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OZET

Bu aragtirma Eskisehir'de halkin tiiketimine sunulan kitymalarin
bakteriyolojik icerigini ve halk saglifina uygunlugunu belirlemek ayrica
ilkemiz §artlarmé uygun olarak hazirlanacak standartlara kaynak olabilecek
veriler elde etmek amaciyla yiirGtilmiigtir.

Kiyma Ornekleri sehrin sosyo-ekonomik yonden farklilik gosteren 10
bolgesinden Mayis 1991-Ocak 1992 tarihleri arasinda tesadiifi olarak segilen
kasaplardan almm‘;lsur. Toplam 90 adet kiyma Ornegi alinarak total aerobik
bakteri sayisi1 (TABS), psikrofilik bakteri, koliform, E. coli, B. cereus, S.
aureus, C. perfiringens, fekal Streptecoccus, maya ve kif sayilan ile
Salmonella-Shigella bakterileri yOniinden incelenmistir.

Sonug¢ olarak , Eskigehir'de 10 degisik bolgeden alinan kiyma Ornek-
lerinin bakteriyolojik agidan potansiyel bir tehlikenin varlift belirlen-
mistir. Buna gore iilkemiz kosullarina uygun bakteriyolojik standartlarin
belirlenerek, en kisa zamanda uygulumaya konulmasi ve bunun takibi igin

gerekli Onlemlerin alinmasit zorunlulugu ortaya ¢ikmistir,



SUMMARY

This study: has been undertaken to determine the bacteriological
content of the ground beef consumed in Eskigehir and to obtain data that
could be used to set ground beef standarts according to conditions in our
country.

Ground beef samples were collected from May 1991-January 1992, from
10 different meat stores which were chosen randomly sosioeconomically
different section of the city of Eskisehir. Total of 90 ground beef samples were
analyzed for their total aerobic bacteria number, psychrotrophilic bacteria,
coliform, E. coli, B. cereus, S. aureus, C. perfiringens, fecal Streptecoccus,
yeast and mould counts and for the presence of Salmonella and Shigella
bacteria.

As a result , the ground beef samples®poor quality and to have various
bacteria that are potential health hazard for public. So the proper bacterio-

logical standarts for ground beef set and enforceed immediately.
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1.GIRIS

Besin olaraik kullanilmasi insamin varolusu kadar eskiye dayanan et
izerindeki ara§t1rhalar yeni olup biyolojik degeri yiiksek bir protein
kaynagi olmasindan dolayida iizerinde c¢aligitlan konulardan biri olmakta
devam edecektir (Yﬁcel, 1978).

Yasadlglmlz‘ diinyada biiyik bir niifus patlamasi siiregelmektedir.
Fakat diinya tretim hizi niifus artis hizina ayak uyduramamaktadir. Insanhik
biiyiikk bir savasin icinde olup bu savas icinde de Ozellikle yeteri kadar
hayvansal prolein,j alinamamasi &zel bir O6nem tasimaktadir. Et, hayvansal
proteinlerin biiyiik bir kisminin kaynafidir ve beslenmede &6zel bir yeri
bulunmaktadir. Bﬁnun yaninda ©nemli olan diger bir konuda saglikh
beslenmektir (Yildinm, 1978; Yiicel, 1978; Gogiis,1986).

Et biitiin yararlihfina ve difer besin maddelerinden istiinliifiine
ragmen elde edilisinden tiiketimine kadar wuygulanmasi1 gereken hijyenik,
teknolojik yontem. ve kurallar ihmal edildiginde maddi kayiplar yaninda
saghk yoninden de biiyik tehlikelere yol acgabilmektedir (Yildirnm, 1978).

Gida maddelerinin mikrobiyolojik  kontrolleri, o  gidanmin
mikrobiyolojik kalitesini ve saglik acisindan bir sakinca olup olmadigin:
belirlemektedir. Et ve et lriinlerinin bilesimleri ve teknolojileri ¢ok
degisiktir ve bu :nedenle iirinler arasindaki mikrobiyolojik kalitede farklh
olmaktadir. Gida maddelerinin mikrobiyolojik kriterlerinin belirlenmesinde
aerobik mezofilik foplam canli, koliform, fekal koliform, E.coli, Salmonella,
S.aureus, C.botulinum, C.perfiringens, Fekal Streptekok, kif ve maya
sayilart dikkate alinabilmektedir (Goepfert and Kim, 1975; Emswiller et al.
1976; Shoup and Oblinger, 1976; Westhoff and Feldstein, 1976; Foster et al.,
1977; Fruin et al., 1978; Holland; 1979; Tekingen vd. 1980; Wyat and Guy, 1980;
Sangdl vd. 1982; Goktan, 1990).

Mikrobiyolojjik kriter olarak kullanilacak olan testler iiriiniin tiiriine
gore degigirsede toplam aerobik bakteri sayisi (TABS), Koliform, E.coli, ve
Salmonella bunlanﬁ en oOnemlileridir (Go6ktan, 1990).

Et ve et iiriinlerinin neden oldufu besin zehirlenmeleri daha ¢ok
Salmonella (Siiliker, 1986), C.perfiringens, S.aureus ve Dbazende

Enteropatojenik E.coli'den kaynaklanmaktadir. Bir ¢ok iilkede et ve et



tiriinlerinin neden oldugu zehirlenmenin biiyiik bir kismini Salmonella
cinsi bakteriler olusturmaktadir (Silliker, 1986; Goktan, 1990). Bu mnedenle
Amerika, Kanada, Almanya, Fransa, Italya, Yeni Zealenda gibi gida teknolojisi
gelismig {ilkelerde ‘klymanln mikrobiyolojik standartlart hazirlanmistir  (Carl,
1975; Winslow, 1975; Pivnic at al., 1976; Westhoff and Feldstein, 1976).

Ulkemizde ise kiyma ve benzeri et iriinlerinin mikrobiyolojik
standartlarin: belirlemek amaciyla ¢ok az c¢aligma yapilmisur (Tekingsen vd.
1980).

Kiymalarda bulunmasina izin verilen maximum bakteri sayilan
- iilkelere, hatta ABD'deki farkli eyaletlere gore degismektedir.

Bu c¢alisma 'Eskigehir'de halkin tiiketimine sunulan si18ir kiymalarmn:
bakteriyolojik igerigini ve halk sagligina uygunluunu belirlemek ve
ilkemiz sartlarina uygun olarak hazirlanacak standartlara kaynak olabilecek

verileri Dbelirlemek amaciyla yiiriitiilmiigtir:
1. 1. Et ve Et Uriinlerine Bulagma Kaynaklari:

Et ve et ﬁr;inlerin kontaminasyonunda hemen hemen her c¢esit bakteri
S8z iconusu olmaktacflr (Yicel, 1978 ; Yildirim, 1984).

Bu giinkii bilgilere gore mikroorganizmalann etle temasi ii¢ sekilde
gergeklcsmektedir:‘ Bunlar; intravitam, intramortem ve postmortem
bulasmalardir.

1. Intravitam bulagma: Bu tip bulagmada hayvan daha canli iken az da
olsa bazi bakteriler bafirsak duvarimi agarak organizmaya bulagmast ve
bakterilerin kan :dola§1m1 yoluyla biitiin vicuda yayilmas:t geklinde
olmaktadir.

2. Intramorfem bulasma: Kesim sirasinda kan damarlarinda olusan
basing farkindan dolayr bakterilerin kana ge¢me igleminin hizlanmasindan
kaynaklanmaktadir. 'Kesim sirasinda kan dolasimi devam etti§inden kesim
yarasindan emileri bakteriler organizmanin diger kisimlarina kadar
yayilmasiyla olmaktadir (Yildirim, 1984).

3. Et kalitesi ve hijyeni bakimindan en Onemli bulagma geklini ise
postmortem bulasrda teskil etmektedir. Yiizeysel mikrofloranin kaynagini

hayvanlarin kir ve derileri, igkémbe ve bagirsaklari olugturmaktadir. Bunun



diginda mezbaha ' atmosferinin kontaminasyonu, nakliye ve muhafaza,
karkaslarin parcalanmasinda kullanilan aletler, kesim yerlerinin tabani,

kullanilan su, kesim yerinde c¢alisan kigiler, bunlanin elleri, elbiseleri,

¢izmeleri gibi bir }gok faktér sonucunda meydana geldigi saptanmistir Yiicel,
1978; Yildinm, 1984; Goktan, 1990).

‘Mezbahalardaki kontaminasyon kaynaklarin1 belirlemek amaciyla

yapilan. bir caligmada, cesitli yerlerden alinan O©rneklerde mikroorganizma

sayisimin yiiksek oldufu saptanmigtir (Cizelge 1.1.1.).

Cizelge. 1.1.1. Mezbahalarda belirlenen mikrobiyal bulagsma kaynaklan

ve mikroorganizma sayilann (Lawrie 1976'dan: Goktan,

1990).

‘ Inkiibasyon Bakteri Ma”}ﬁl Kiif
Kaynaklar : Sicakhifi( C () sayisi say1st sayist
Post( cm? 20 3.3x105, 580 850

‘ -1 1.5x10 89 89
Yiizeydeki |
Ko 20 11x108 | 5.0x10% | 12010
agirlk) -1 2.8x10% | 1.4x10” | 1.0x10
Disia(gkuru 2 8.0x107 |2.0x10° | 6.0x10%
agirlk) 1 2.0x10° 70 1700

7 | 5

: 5.3x10 2.0x10 1600
fskemb 20
skembe 1 5.2x10% 50 60
Hava 20 140 ] 2

| 1 8 ) 0.1
Kesimhane :
tabaninda 20 1.6x10° 30 480
akansu -1
(max.sayyml) 1000 10 50

Etlerin yiizeyindeki mikroorganizma sayisimin fazla olusu kesim
hijyeni ile dogrudan dogruya ilgili bulunmustur. Bu nedenle hijyenik

onlemlerin onceden alinmasi gerektigi bildirilmigtir (Yiicel, 1978).

Etin yiizeyinde normal olarak bulunan mikroorganizmalar, kiymamn

hazirlanmasi, ©zellikle ¢ekme ve kanstirma iglemleri sirasinda iiriiniin her

tarafina dafilmaktadir. Buda wuygun kosullarda mikroorganizmalarin
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geligmesine ﬁrﬁnﬁn dayaniklilik  siiresinin  azalmasina ve tiiketici saghgi
yoniinden potansiyel bir tehlike arz etmesine neden olmaktadir (Nickerson
and Sinskey, 1974; Pivnic et al., 1976).

Yapilan Baktcriyolojik muayeneler yatar durumda kesilen
hayvanlarda etin yiizeyindeki bakteri sayisinin asili durumda kesilenlerden
iki kat daha fazla oldugunu gostermistir (Yiicel, 1978).

Yeni kesilmis sifir govdesinin ortalama yiizey mikroorganizma sayisi
5x103-4.7x104/g, enterekok ve proteolitiklerin sayisi 1x107-1x108/g,
psikrotroflarin séylsl 1.7x106-4.5x107/g arasinda degistigi saptanmigtir
(Yicel, 1978).

Kniwaller, Meumager, Prandil (1975) adh aragtiric¥lar, kesilmis dana,
sifir govdelerinin  yilizeylerinde, Enterobacteriaceae;, Staphylococcus'lari,
Streptecoccus’larin serolojik D gfuplanm ve Pseudomonas'lan izole
ettiklerini bildirmislerdir (Yicel, 1978).

ABD'de kasaplardan 50'ser gramhk 1000 adet kiyma O©megi alinarak

yapilan bir c¢aligmada cizelge 1.1.2'de verilen sonuglar gozlenmistir

Cizelge 1.1.2. ABD'de ulusal c¢apta, kasaplardan alinan 1000 kiyma
ornegindeki Aerobik Canli bakteri ve Koliform

- sayilan.(Goepfert, 1976'dan; Goktan, 1990).

Toplam orneklerin Toplam aerobik Toplam Koliform
%'si | bakteri log;q/g Orneklerin  sayisi
%'si logio/8
13 <5 8 <1
17 i 5.0-5.7 41 1-2
10 | 5.7-6.0 30 2-3
26 ‘ 6.0-6.7 17 3-4
34 | >6.7 4 >4

5 >17.7 - -




Hijyenik kosullardaki igletmelerde gekilmis sigir kiymalarindaki toplam canli
ve bazi1 bakteri sayilarimm belirlemek amaciyla yapilan bir c¢aligmanin

sonuclart ve % daglimi ise Cizelge 1.1.3'de gosterilmistir

Cizelge 1.1.3. Hijyenik kosullardaki isletmelerde ¢ekilmig si8ir
| kiymalarindaki toplam canli ve baz1 bakteri

sayilari.(Surkiewicz, 1976' dan: Gokian,1990).

(log;¢/2) % dagilim
Analizler - <1 1-2 2-3 3-4 4-5 5-6 6-7
Aerobik toplam
canl _ _ _ 4 16 55 24
Koliform 43 41 9 5 - -
E.coli 59 32 4 o _
S.aureus 43 42 12 1 1

Taze kiymalarda florada Lactobacillus cinsi harig ba§11ca§
Micrococcaceae ve Enterobacteriaceae familyas: ile Pseudomonas cinsineé
ait bakteriler bu]ﬁnmaktadlr. Genellikle kiymalarda yiiksek olan baglanglgi
bakteri sayisi (Cizelge 1.1.2.) kiymalarin Onerilen depolama s1cakhgmmi
iizerinde muhafaza edilmesi durumun’da bozulmanin daha da hizh olmasma;
neden oldugu bildirilmi§tir (Jay, 1970; Goktan, 1990). ‘

1936 yilindan O©nce Almanya'da ortaya ¢ikan gida zehirlenmclerininj
¢ogunlugunun ¢ig kiyma yenmesinden kaynaklandig: ileri siiriilerek, bu';
tarihten sonra kiymalarin sogutulmasi ve hazirlandigr giin sanlmasmlj
zorunlu kilan diizenlemeler getirilmistir (Goktan, 1990).

~ Bakterilerin  kendileri yada metabolizma iiriinleri besinlerle beraber
alindiklarinda insaf;larda hastaliklara yol acabilmektedir(Yildirim, 1987). |

Gida enfekéiyonlarl; etmenin bizzat kendisinin insanlar tarafindan
alinmas: ile meydéna gelmektedir. Etken alindiktan sonra bagirsaklara gider;
ve ¢ogalmalar1 devam eder ve hiicreler pargalandiktan sonra toksinleri

serbest kalir. Salrﬁonella tiirleri, Clostridium perfingens, Enteropatojenik |
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E.coli, ve Vibrio ' parahaemolyticus gida enfeksiyonu yapan mikro-
organizmalardir (Yljldll'lm, 1987).

Gida intokSikasyonlarl ise besin maddeleri' icinde bulunan
mikroorganizmalarin toksinlerinin insanlar tarafindan alinmasi sonucu
meydana gelmektedir. Gida intoksikasyonu yapan mikroorganizmalar ise S.
aureus, C. botuliﬁum, Basillus cereus ve mikotoksin olusturan kiiflerdir

(Yildinm, 1987).

1.2. Etin ﬁilesimi

Kirmizi et memeli hayvanlarin kas dokusu. olarak tanimlanabil-
mektedir. Et, 51g1r,‘ koyun, kegi gibi hayvanlarin biitiin organlari. ayrldiktan
sonra karkasin yenebilir kisimi olarak diisiiniilmektedir.

Kas dokusunun %72-75 su, %18.5-21.0 protein, %1.7 si azotlu maddeler
ve %0.9-1.0 ise eks_traktif azotsuz maddelerden olusmaktadir. Azotsuz
ekstraktif maddelefin %1-3'tind lipidler ve %1.0 'ini mineral maddeler ve az
miktarda da vitaminlcr meydana getirmektedir (Jay, 1972; Yildinm, 1988,
Yiicel, 1989).

Kasaplik ha):'van etleri yag icermiyorsa bilesimleri biyik farklihk
gdstermernektedir (ngﬁ§, 1986; Geopfert, 1976, Yildinm, 1978,1988).

" Kas, miyofiBrillcr proteinler ile sarkoplazmik proteinlerden meydana
gelmistir. Ayrica 6iclligine gbre farklh oranlarda yag igermektedir. pH'si 7.0
civarindadir. Kasta fbulunan yiiksek orandaki su miktan, g¢esitli besinler ve
geligmeyi destekléyen faktorlerin  bulunusu bircok mikroorganizmanin
iiremcsi_ni kolaylaguran bir ortam olugturmaktiadir (Frazier and Westhoff,
1978; Yidinm, 1988).

Et kiyma hagline doniistiirildiigiinde i¢ kisim hava ile temas ettiginden
aerobik kosullar rﬁeydana gelir., Kiyma haline getirilmis etler, islenmemis
etlere gore mikroBiyal bozulmaya daha duyarli hale gelmektedir. Bunun
nedenlerinden birisji, kiyma haline getirilen ette hiicre suyunun disariya
cikmas1 ve mikroorganizmalarin bunu kullanabilmesidir. Digeri ise et
ylizeyinde bulunan mikroorganizmalarin iglem sirasinda kiyma kiitlesinin
her tarafina yay11m%151d1r. Bu durum kiymanin i¢ kisminda da fazla miktarda

mikroorganizma bulunmasina neden olmaktadir (Jay, 1970). 1Iyi hijyenik
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kogullara sahip olah isletmelerde hazirlanan kiymalar (Cizelge 1.1.2. ve 1.1.3.)
genellikle kasap diikkkanlarinda ve perakende satilan kiymalara gore daha az,
ancak karkastakinden daha ¢ok mikroorganizma igerir. . Kasap diikkanlarinda
etlerin pargalanmasi ve hazirlanmas: sirasinda bulagsma daha fazla olmakta
~ve Ozellikle digik = kaliteli etlerin kullanilmasi mikroorganizma sayisini

artirmaktadir (Jay, 1970; Frazier and Westhoff, 1978).
1.3. Ette Mikroorganizmalarin Neden Oldugu Bozukluklar

~ Mikroorganizmalar ette iremeleri sirasinda fermentatif = olarak
karbonhidrat, yag ve proteinleri pargalamaktadirlar. Acgiga ¢ikan
pargalanma {riinleri’ ise etin bozulmasina neden olmaktadir (Yildirmor; - 1988).

Kiyma haline getirilmis ette mikroorganizma sayisi c¢ok: *daha fazla
. oldugundan bozulma uygun sartlarda ¢ok daha hizli meydana gclcb’iimektcdir
(Jay, 1970). |

Taze ette, mikroorganizmalarm enzimatik olarak karbonhidratlan
pargalamalart fazla Onem tasimamakta, bu durum et iirinlerinde Onemli
olmaktadir. Lipolitik bakterilerin neden oldugu pa.rt;alanma ancak c¢ok uzun
sﬁrc. depolanan etlerde ¢nem tasimaktadir. Ancak bakterilerin ette yapmig
olduklan degigik]ikler proteolitik bakterilerce proteinlerin pargalanmasi
sonucu (Gnem ka%anmaktadxr. Bu durum “etin bozulmasi" diye adlan-
dinnlmaktadir. Boiulma aerob veya anaerob kosullarda olabilmektedir.
Proteolitik bakteri grubuna dahil en Onemli bakteriler, sporlu bakteriler,
Proteus grubu bakteriler ve Enterobacteriaceae familyasina dahil
bakteriler olmaktad%lr. Bazi1 psikrofil bakterilerde sahip olduklar1 proteazlar
ile proteinleri pargélamaktadular (Jay, 1970; Yildinnm, 1988).

Aminoasitlerin parcalanmasi, Aminodekarboksilaz enziminin etkisiyle
olmakta ve amijn'oasitler dekarboksile olarak degisik aminoasitler
olugturmaktadir. Bu aminoasitlerin en ¢ok taninami ve kokugma igin tipik
olanlar1 Ptomin (Ptomaine), Cadavrin (Pentametileh diamin) ve Putrescin'dir
(Tetrametilen diamin). Belli aminler intermediyel olarak madde degisimi yap-
maktadirlar.

Aromatik aminoasitlerin dekarboksile olmas: da yine aym1 yolla

olmakta, o©rnegin triptofan E.coli tarafindan triptofanaz tarafindan sarap



asitine pargalanarak geriye indol., sirke asiti, skatol veya fenol acgiga
¢ikmaktadir. Biitiin; bu maddeler bakteriyal bozulmada tipik maddeleri tegkil
etmektedir (Y11d1r1n§1, 1984),

Kiikiirt iceren aminoasitlerin pargalanmasinda ise H,S ve merkaptan
gelmektedir. Niikleoproteidlerin pargalanmasinda ise Purin ve Primidin
bazlari olugmaktadir. Biitin bu pargalanma iiriinleri alkolik reaksiyonlar
gdsterdiginden bdzulan etlerde pH'nin yiksek olusu go6zlenmektedir
(Chambers et al, 1976).

~Et ve et iirinlerinde dis kisimda su daha fazla oldugundan yiizeydeki
bakteriler o iiriiniin icindeki bakterilerden daha c¢abuk c¢ogalmakta ve
yizeyde yapigkan bir tabaka olugmaktadir (Yildinm, 1984).

Anaerop bozulma etin derin kisimlatinda meydana gelmekte, spor
yapabilen Closzridium'lar tarafindan gerceklestirilmektedir. Clostridium’
lardan ileri gelen bozulmada, gaz habbelerinin olugmas: ve rengin kirli gri
olusu dikkati ¢ekmekte ve tipik bir kadavra kokusu hissedilmektedir.

Bazi koklar ve‘ cubuk seklindeki bakteriler portakal rengi, mavimsi
yesil pigmentler vermcktedirlg:r. Kenarlan belirgin beyaz, siyah veya yesil

renkli lekelere bazi mantar ve kiif tiirleri neden olmaktadir (Yildinnm, 1984).
1.4. Ette Bulunabilen Mikroorganizmalar ve Onemi

Daha 6ncede belirtildigi gibi etin ylizeyi nekadar biiyik olursa bakteri
sayisida o oranda fazla olmaktadir. Yiizeyi en fazla olan et irinii kiymadir bu
nedenle de en fazla oranda bakteride kiymada bulunmaktadir (Jay, 1970;
Thatcher and Clark, 1973).

Kiymanin Bakteriyolojik kalitesinin~ +geligtirilmesi i¢in Oncelikle
iirinde mevcut olan bakterilerin sayilann ve tiplerinin a¢iga ¢ikanlmasi
gerekmektedir. Cesitjli iilkelerde O©zellikle ABD ve Kanada'da si§ir kiymasinin
mikrobiyolojik standartlarini belirlemek amaciyla, iiriniin bakteriyolojik
kalitesi lizerinde éra§tlrmalar yapilmistir, ABD,l Almanva ve Kanada'da
yapilan taramalarin sonucunda kiymanin bakteriyolojik kalite 6lgiiti olarak
sayilar belirlenmistir (Cizelge 1.4.1).

TABS'min insan sagli§n ve bozulma ile dogrudan bir iligkisi olmakla

beraber sanitasyon kO§u11ar1n1r{ belirlenmesinde kaba bir o&lgii olarak
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kullamlmaktadir (Thatcher and Clark, 1973). Kiymalarda yiiksek mikrobiyal
sayr kisa raf Omrine neden olmaktadir. Son yillarda o&zellikle Kuzey
Amerika'da kiymalarin bakteriyolojik kriterleri ile ilgili olarak bir ¢ok
calisma yapilmistir. Onerilen toplam canli bakteri sayilar1 5x104/g ile
1x107/g arasinra degi§mektedir (Yildinm, 1984). |

Eger et iizerinde uzun siire soguk depolarda -bekletilirse et iizerinde var
olan psikrofil aerobik mikroorganizmalar ¢ogalmaktadir (Nickerson and
Sinskey, 1974).

Bu bakteriler daha ¢ok gram negatiftir ve dayanikli bakterilerdir
(Yildinm, 1984).

Cizelge 1.4.1: Cesitli arastiricilarin  kiymada yaptiklani c¢aligmalar
(Wesiihoff and Feldstein, 1976; Adelbrecht, 1989).

Mikroorganizma saysi/g

Ulke TABS Koliform Fekal E.coli Stafilokok Koagiilaz + Salmonella
x106/g /g Koliform /g /g S.aureus/g
/8
Georgia 5.0 1000 - 0 500 100
Maryland 10.0 - 50 - 0 -
New York 1.0 - - 3 - -
North Dakota 5.0 - - 50 - -
Oregon 5.0 - - 50 - -
Washington 5.0 - - 50 - -
Idaho 3.0 50 - - 0 -
Rhode ‘
Island 1.0 200 - - - -
Utah 3.0 100 - - - -
Virginia 10.0 - - 100 - 100
Wyoming 1.0 - - - - - _
Brussel - 5.0 500 - - 500 0/25¢g

Taze et ve et iiriinlerinde putrefaktif etken olarak psikrofilik floranin
mezofillere oranla daha o¢nem tasidifr belirtilmistir (Jay, 1970; Frazier and
Westhoff, 1978; Chambers et al 1976).

Fekal bulagma icin indikatdr mikroorganizma olarak sik sik koliform
bakteriler kullanlglmaktadlr. Ancak gida maddelerinde koliformlarin
bulunusu kesin b;r fekal kontaminasyona isaret etmemektedir. Clnkii,

koliformlarin E.coli d1§1ndaki iiyeleri toprakta, meyve, tahil ve tarla



10

bitkilerinin yﬁzeylérinde de bulunmaktadir (Mercuri and Cox, 1979). Besin
maddelerinde bu bakterinin bulunugu yakin bir zamandaki fekal bulagmay:
isaret eder. Fekal bulagmadan emin olmak icin 44.5 OC de iireyen E.coli'nin
kesin olarak saptanmasinin gerektigi bildirilmistir (Jay, 1970; Thatcher and
Clark, . 1973). E.cbli'nin bulunusu diger patojen bakterilerinde bulunusunun
isaretidir. E.coli disindaki koliformlann bulunusu da yetersiz sanitasyonun
isateti olmakta yani hijyen indikatdrii olarak ele alinmaktadirlar (Thatcher
and Clark, 1973; Géktan, 1990).

Salmonella'lanin  tamami patojen  olarak kabul edilmektedirler.
Genellikle hayvan digkisiyla etlerin temas: sonucunda bulagmaktadir, tifo ve
paratifonun etkenidirler (Jay, 1970). Normal bir insanda hastalik yapa-
bilmesi igin 104—1106/g miktarinda bulunmas: gerekmektedir, bu miktar
cocuk, hasta ve yash insanlarda daha azdir (Yildinm, 1984). Salmonella'lar
bazen et ﬁrﬁnleripin 1 graminda 108 miktarinda  bulunmasina ragmen
irinin goriiniginde ve kokusunda belirli bir degisiklik meydana
getirmediginden tehlikesi daha da artmaktadir (Yildirim, 1987). Normal sart-
larda saklanan ctl?rde Salmonella'lanin  ¢ogalmas1 difer mikroorganizma-
larca cngellcnebilmcktedir (Thatcher and Clark, 1973). Salmo-nella'lar
etlerin pisirilmesi 1s1rasmda tamamen Oldiirilmektedir ancak bu durum sero
tiplere bagh olafak degisebilmektedir (Thatcher and Clark, 1973). Bu
bakterinin besin maddelerinde bulunmamas1 Onerilmektedir (Jay, 1970;
Adelbrecht, 1989).

Shigella'lar: ise dizanteri etkenidirler tiirlere bagli olarak hastalifin
siddetinde degi:;‘iklikler gozlenmektedir. Enfeksiyon dolaylhi ve dolaysiz fekal
kontaminasyon yoluyla olmaktadir. Shigella'larin besin maddelerindeki
-muayenesi mutad olmamamakla beraber Salmonella’larin © aranmasinda
birlikte degcrlendirilmektedir (Thatcher and Clark, 1973).

S.aureus 1gram + ve koagtilaz + tir. Enterotoksin olusturan
Stafilokoklar genellikle hemolitiktir (Tatini et al., 1976). Bu bakteri gida
maddelerinde ent{crdtoksin olusturarak gida zehirlenmeleri meydana
getirmektedir. Bu enterotoksin  kisa  siireli kaynatmalarla yok
edilememektedir (Nickerson and Sinskey, 1974; Lewis and Angelotti, 1979).
Stafilokoklarin toksin dIU§turmalar1 icin gramda 106-109 sayida olmalan

gerektigi bildirilmistir (Jay, 1970). S. aureus suslarinin bir ¢ofu koagiilaz
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olugturabildikleri halde ¢ok az bir kism:i enterotoksin salgilamaktadir
(Thatcher and Clafk, 1973).Gramda 5x105-1x106 adet olduklarinda zehirlenme
semptomlan ortaja cikabilmektedir (Jay, 1970). Stafilokoklar genellikle
insa‘nlavr‘ tarafindan besinlere bulagtinnlmaktadir, bu bakteri insanlann
burun epitelindei ve epidermis tabakasinda bulunmaktadir. Et. ve et
irtinlerine i§§i1eriné kirli elleri veya hava yolu ile ulagmaktadir. Bazi besin
maddelerinde c¢ok i;saylda Stafilokok “olsa bile bu mutlaka toksin olusturaca-
ginin  bir gﬁstergesi olmamaktadir (Thatcher and Clark, 1973) Ciinkii
Stafilokoklar ancak' uygun kosullarda toksin olugturabilmekte ve ozellikle ¢i§
ve pigmis etlerin jyiizeyind,e olduk¢ca cabuk c¢ogalip toksin yapabilmektedirler.
En iyi toksin old§turdugu:,s1cakhk derecesi ise 40-45 ©C olarak bildiril-
mektedir (Alkig, 1‘982).,_Adesiyun (19.334),._bir ¢ok hazir yiyecekten S.aureus
enterotoksini izole% etmist‘vir. |

Emcrokoklar; Lancefield'in D grubu Streptekoklart ile S. faecalis ve
S. faeceim'u kap§amaktad1r. Bu mikroorganizmalarda fekal bulagsmanin
indikatori olarak; kabul edilmektedirler. Bunlar memelilerin digkisinda
normal olarak bﬁlunmaktadxr. Ancak fekal indikatér olarak ¢ok fazla
kullanllmamaktadlf. E.coli ve Enterokoklarin bulunusu arasinda iyi bir
korelasyon bulunmaktadir. Fekal Streptekoklan ihtiva eden besin maddeleri
nadiren besin zehirlenmelerinde rol oynamaktadir. Ancak besin maddelerine
¢ok sayida Enterokok bulunmasi mikrobiyolojik kalitenin digiik oldugunun
ve istenmeyen bakterilerin ireyebilecefi bir ortam:1 isaret etmektedir
(Thatcher and Ciark, 1973). Semptomlarinin goriilebilmesi igin besin
maddesinin gramilnda bir kag¢ yiiz milyon-milyar olmas:1 gerektigi
bildirilmektedir (Jay, . 1970).

Bacillus tiirl‘;eri de protcolitik olmalar1 sebebiyle et ve et iiriinlerinde
Snem taslmaktadlr.‘; Bacilli ve Clostridia'nin biitiin tipleri etlerde bulunabil-
mektedir (Jay, 1976.)

Bacillus ce}‘eus az da olsa besin zehirlenmelerine yol agabilmektedir
(Goepfert and Kim, 1971). Zehirlenmenin hangi mekanizma ile oldugu kesin
olarak bilinmemek;tedir. Bakterinin kuvvetli fermentatif 6zelligi ile gida
maddelerinin kokuémasxna ve bozulmasina yol actifi belirlenmistir. Pigmig
proteinlii yiyeceklérin nemli ortamda yetersiz derecede sogutulmas: bu

bakterilerin hizla iiremesi ig¢in uygun bir ortam meydana getirmektedir
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(Goktan, 1990). Gramda 106  adet mikroorganizma bulundugu takdirde gida
zehirlenmesi meydana getirebilecegi bildirilmigtir (Jay, 1970; Lewis and
Angelotti, 1979).

Toplu yemeik yenen yerlerde , pisirilmis gidanin uzun siire bekletil-
mesi veya yavag dlarak 15 0C ye kadar_ sofutulmas: sirasinda enterotoksin
olusturulmaktadir (Ylldxrlm, 1987).

Anaerop bir bakteri olan C. perfiringens dogada, toprakta, suda, insan
-ve hayvan dl§kl$ln%da ve dolayisiyla kanalizasyon sularinda ve pekcok gidada
yaygin olarak buhl‘mmaktadlr. Bu bakterinin en Onemli o&zelligi hiicre digina
salinan ve insa;llarda gida zehirlenmesine neden olan:: enterotoksin
*iiretmesidir. Bu entcrotoksinler antijenik gruplarina goére A," B“,“ C, D ve E
. olmak izere 5 seﬁrelojik tipe aynlmaktadir ve bunlann gcné]i‘ikle A ve C
serotipleri insanlaréla gida zehirlenmelerine yol ag¢maktadir (Jay, 1970).

C. perfirir%gens'in neden oldugu besin zchirlenmélcri vakalarinda
yenilen besinde 1016/g basil oldugu bildirilmistir ( Thatcher and Clark 1973).

Toprakta s;ayllan 103-105/g iken saghkl insanlarda 0 ve 10%/g
arasinda degi§ebilmektedir. C. perfiringens oO6zellikle pismig et iiriinlerinde
toksin olugturmakftadlr. Pigirilme sirasinda bu bakterilerin sporlarnt yok
edilmemekte veya jpigirmcden sonra bir kontaminasyon meydana gelmektedir
(Jay, 1970; Lewis and Angelotti, 1979).

-~ Et ve et iirinlerinde bakterilerden bagka kif ve mayalar gibi mikro-
organizmalar da dnemli bir yer tutmaktadir. Kiiflerin bir c¢ofu mikotoksin
yapmalan ve hatta patojen olmalann nedeniyle ©nem kazanmaktadir. Ancak
etlerdeki bozunmada mayalanin kiiciik bir roli bulunmaktadir. Bunun nedeni
baglangi¢taki populasyonlarinin diigiik olmasi, geligsmelerinin bakterilere
gbre yavag olmasf ve bakteri metabolizmasi nedeniyle engellenerek onlarla
rekabet edememelefi olmaktadir. Ancak mayalar 6zel kosullar altinda oldukcga
onemli bozulma  faktoriidiirler. Bozunmaya ugramig birgok yiyecekten
mayalar izole edilmigtir (Bryan, 1988).

Kif gelisiminde en o6nemli faktér uygun nemin bulunusudur.
Yiyeceklerin depol%anma sicaklig1” fazla o6nem tasimamaktadir. Ciinki kiifler
oldukga genis biri sicaklik araliginda geliserek toksin olusturabilmektedirler.
Eger et uzun sﬁre% dondurma odalarinda saklanirsa Cladosporium, Rhizopus,

Mucor, Thamnidium ile enfekte olabilmektedir. (Nickerson and Sinskey
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1974) Ancak kiif, geligmesi, bakterilerin ortamdaki oksijeni kullanmalan
nedeniyle ender ol?rak gorillmektedir (Walker, 1977 ; Anderson, 1987 )

Et ve et giiriinlerinin mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek amaciyla
bircok iilkede ve :Tiirkiye'de cesitli §a11§ma1ar yapilmigtir.

- Surkiewicz ‘et al. (1975), resmi kontrol olarak yaptiklan arastirmada
735 hamburger’ 61fneginde total aerobik bakteri sayisi koliform, E. coli, S.
aureus say11ar1n1: belirlemiglerdir. Arastiricilar imalat sirasinda o&rneklerin
%76'sinda TABS'min gramda 1x10%, %84'inde koliform sayisinin 100 ve daha
fazla, S. aureus séylsmm 100 veya daha az, E. coli sayistmin 100 ve 100'den
daha fazla oldugjunu saptamiglardir. 735 Ornegin sadece 3'iinden (%0,4)
Salmonella izolci edilmigtir. Sonug¢® olarak kiymalarin et igletmelerinden
perakendecilere gélinccye kadar gegirdigi islemler sonucu (tagima, cesitli
temaslar, depolama, sicaklik vs.) mikrobiyal kalitenin diistifi ve yapim
sirasinda daha temiz ve hijyenik kurallara' uygun ¢alisilmasinmin gerektigini
bildirmiglerdir. .

Goepfert and Kim (1975) kiymalardaki besin kaynakli patojenlerin
vani E.coli, Enterekok, Stafilok, B.cereus, C. perfiringens ile TAB ve
psikrofil bakteri séyllan lizerinde sicaklik ve ambalajlama sekillerinin etkisi
incelemiglerdir. Bjahsedilen mikroorganizmalarca belirli oranlarda inokiile
edilen kiymalar 1, 4, 5, 7, 12°C'lerde depolanmig ve sonugta ambalajlama
tiplerinin depolama siireci iginde mikroorganizmalarin geligimini yok
denecek kadar az etkiledigini belirtmislerdir. E.coli, Salmonella ve
Enterekoklann 12,5?C'de, 14 giin depolama periyodu sonunda sayilan oldukca
ylkselmistir. Salrjnonella sayis1  93-24000/g - olarak bulunmustur Ancak
aragtméllar inokijlé edilen Salmonella sayisinin dogal kontaminasyonun
¢ok lizerinde oldﬁgunu ve kiymadaki Salmonella kontaminasyonunun
frekansinin ¢ok dﬁsﬁk oldugunu bildirmislerdir. Bu nedenle de ‘kontamine
besinlerin grammdaf l'den az Salmonella bulunmasini Onermiglerdir. E.coli
ve Enterekoklarda %12.5°C’de hissedilir derecede artig saptanmigtir. S.qureus,
C.perfiringens,; B.cereus, normal depolama kosullarinda
gelisememektedirler. Ancak gelismelerinin engelenmesi ig¢in depolama
sirasinda sicakligin  minimum gelisme sicaklifindan az olmast, etin normal
floras1 ile rekaﬁet edememesi ve vejetatif  hiicrelerin diigik 1si1da

canhiliklarim yitirnjcsi gerekmektedir. Ara‘§t1rma sonucunda B.cereus 100/g,
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S.aureus 3200/g,;C.perfiringens 100/g, E.coli 155/g, Enterekok sayisi
4400/g, TABS 2,3@105/g, psikrofil sayis1 8,7x10%/g olarak tesbit edilmigtir.

Carl (1975) iOregon’da. yapmis oldufu bir ¢alismada taze ve dondurulmus
etler igin standart?lar gelistirmistir. Bu standart limitlerine goére taze ve
dondurulmug etler ‘(kiyma ve pargca etlerde dahil olmak  iizere) graminda en
fazla 5x106 TABS?’na sahip olmali, bu limit pigirilmis etler igin 1x106/g dir.
E.coli igin bu standart ¢if etler ig¢in 50/g, pismis etler igin 10/g olarak
bildirilmigtir. ‘

Emswiller jet al. ‘(1976) depolama siireci ig¢indé kiymalarin
bakteriyolojik kaljjitelerindc meydana gelebilecek ‘degisimleri saptamak
amaciyla yapnklani caligmada, ¢esitli et isletmelerinden aldiklan kiymalarda
TABS, psikrofil, koliform, E.coli S.aureus ve C. perfiringens sayilarini
belirlemislerdir. Daha sonra da kiymalan -1,7°C'de 3, 6, 9, 12, 15 ve 18 gin
sire ile depolayip yine aym1 bakteriyolojik islemlere tabi ~tutmuglardir.
Sonugta depolama sirasinda TABS ve psikrofilik bakteri sayisinda yiikselme,
koliform ve E.coli sayisinda azalma meydana gelmesine ragmen S.aureus ve
~C.perfiringens sayilarinda belirgin bir degisiklik meydana gelmedigini
belirtmiglerdir. Arastmcﬂar bu sonucglara gore et igletmeleri ve
perakendecilerin taze kiymalar1 oksijen gegirmeyen bir film ile
paketleyerek sansa; sunmamn daha yararli olacagini belirtmiglerdir.

1976 y111nda? Geopfert 955 sifir kiymas: Ornegi satin alarak yapugi
c¢aligsmada E.coli, koliform, sayilannt belirlemis ve elde ettifi sonuglan
Oregon ve New York standartlar1 ile kargilagtirmigtir. Analizler sonucu
Orneklerin %34'ﬁndé TAB sayisimn 35°C'de 5x106/g, %5'inde ise 5x107/g'i
astig1 éym Gmeklerde 20°C'de bu miktarlarin 10 kat, baz1 Orneklerde ise 15
kat daha artugima  belirtmistir. Aym1 arastirmada koliform sayisimin
Orneklerin %5'inde gramda 100'den, %4'iin ise 1x10%'den fazla oldugu, E.coli
sayisinin ise Orneklerin %36'sinda 50'den fazla oldugu, bu sonuglara gore
analiz edilen Grneiclerin %36's1 E.coli yoninden Oregon standartlarini
gectigi, New Yor?k standartlarina gore ise bu oranin %62'ye ¢iktig1
belirtilmisgtir. Ara@tlincl ¢ig kiymalarin sanitasyon 6lgiisiini TAB ve E.coli
sayilannin yansuab%ilecegini ve mikrobiyal kalite igin bunlann bir &lci
olabilecegini bildirmistir.

Shoup and Oblinger (1976) ABD'nin Florida Eyaletinde yaptiklan
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¢aligmada fabrikasyon seklinde ¢aligan biiyiik et igletmeleri ile kiigiik
perakendecilerde% hazirlanarak pazarlanan kiymalarin mikrobiyolojik
kalitelerini belirﬂemislerdir. Fabrikasyon halinde hazirlanan kiymalarda
TABS 35°C'de 1016/g, 22°C'de 107/g, S.aureus 102/g, total koliform 103-104/g,
E.coli sayisi 1027g, maya ve kiif 102-103/g Enterokak 103-104/g olarak
belirlenmisgtir. Kiiéiik i§letme1erde” hazirlanan kiymalarda ise bu sayilann
Onemli ¢&lgiide farkli oldufu saptanmisur. Perakendecilerden alinan sonuglar
ise; TABS 35°C'de 103/g'i, 22°C'de 10°/g'u S.aureus 10%/g'u, koliformlar
105/g'i, E.coli 10“;/g'ii agmigtir, maya-kif 105/g, enterokoklar ise 104-105/g
olarak tesbit edilxi;li§tir. C. perfiringens ise genellikle,‘-_ﬁgok diisik sayilarda
bulunmustur. 303 ornekte 50/g ve 10 Ornekte 400/g gibi sayilarda
belirlenmistir. Fabrikasyon liretim yapan i§1etmelef_g§ daha az sayida
entérokok tesbit jedilmistir. Orneklerin  sadece 1'ir.1d'¢':q Salmonella izole
edilmis ve bunun;S. infantis oldugu saptanmistir. Arastinicilar kiymada
mikrobiyolojik kalite belirlenmesi yapitlirken TAB sayisinin yalmiz basina
Onemli bir kriter; olamayacagim1 aciklayarak, S. aureus suslanmn sicaga
dayamkhi enteroﬁoxin iretmeleri nedeniyle kiymalarda fazla sayida
bulu_nmalarl halin&e tehlike yaratabilecegini belirtmiglerdir. Sonug¢ olarak
biiyiik i§letmelerdcg hazirlanan kiymalarin mikrobiyal kalite yoniinden daha
iyi durumda oldugu bildirilmitir.

Westhoff arid Feldstein (1976) Maryland kesimhane, et isletmesi ve
perakendecilerindenf alinan 140 kiyma Orneginde ortalama olarak, Koliform
sayisim 200/g, E.coli 5/g ve TAB sayistm da 28°C'de 7,9x100/g, 35°C'de ise
2x106/g olarak ibildirmiglerdir. Maryland standartlarina goére Orneklerin
%43.'1'in;.'le fekal koliform sayisinin (50/g) 35°C'deki TAB sayisinin &rneklerin
%18'inin (107/g),‘ 28°C'de 1ise Orneklerin %50'sinin standartlarnn  agtifin:
bildirmislerdir. Aia§t1r1c1lar mikrobiyolojik olarak en disiik kaliteye,
perakendecilerden alinan o6rneklerin sahip oldugu ve bunun etlerin
kesimhaneden glkuiktan sonra {zerlerinde pek¢ok islem yapilmasit ve satiga
kadar gegen sﬁrénin uzun olmasindan ileri geldigini bildirmiglerdir.
Kiymalarin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek ig¢in TABS, koliform, fekal
koliform, E.coli, Stafilokok ve koagiilaz pozitif stafilokok'larin kriter olarak
kullanilabilecegini belirtmiglerdir. Perakendecilerden alinan o&rneklerin, et

isleme yerlerinden‘ alinanlara orania total bakteri ve koliform bakteriler
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yoniinden daima ciaha yiikksek bulunmustur ancak aralarinda bir korelasyon
bulunmamistir. 28°é'de ve 35°C'de inkiibe edilen plaklardaki TAB sayilarinda
ise az da olsa bif korelasyon goézlenmig ve hicbir ornekten Salmonella izole
edilememigtir. ‘

Pivnic et aI (1976) Kanada'da, dondurulmug ve dondurulmamis etlerin
mikrobiyolojik stansidartlarlm belirlemek amaciyla 218 kiyma Ornedi toplamis
ve 1090 altkﬁltﬁrﬁ‘ﬁzerinde yaptif1 mikrobiolojik analizler sonucunda 35°C'de
inkiibe edilen plakiarda orneklerin %87,8'inde TABS'nin 106/g veya daha az,
21°C'de inkiibe édilen Orneklerde ise %47'sinde 106/g veya daha az,
orneklerin %60,2'sinde 20/g'nin altinda, %37'sinde 1600/g'den fazla fekal
koliform, dmeklerini %90,7'sinde... 100/g'den az, % 0,l'inde ise 106/g dan fazla
S.aureus, bulundﬁgunu ve Orneklerin %3,6'sindan da Salmonella izole
ettigini belirtmistir; Aragtirici Kanada igin standartlari: 35°C'deki TABS'mi
107/g, E.coli 102/g,iS.aureus 102/g ve Salmonella 0/25 g olarak bildirmistir.

Chambers et? al. (1976) tarafindan ABD'nin Ohio eyaletindeki c¢esitli
perakendecilerden élman 457 kxymé ormeginde TABS''n 106/g, koliform
sayisinin 103/g :oldugu tesbit edilmigtir. Sipermarketlerden alinan
érneklerde bu sayilarm daha yiikksek oldugunu goézlemislerdir. Arastiricilar
taze etlerin bozulmasinda, psikrofilik floranin O6nemli rol oynadifini ve
bunlar igindede oOzellikle Pseudomonas tirlerinin etkin oldufunu bildirerek
sanitasyon ve muhafaza sicakligina dikkat edilerek daha kaliteli kiyma
tretilebilecegini \%urgulamlslardlr.

Duitschaever et al. (1977) taze kiymalarin ve dondurulmus
hambux:gerlerin bikteriyolojik kalitesini saptamak amaciyla yaptiklan
caligmada analiz edilen 108 kiyma Orneginin %44,4'inde TABS'mmn 5x107/g'yi
astigl, %46.3'inin S. awureus ihtiva ettigi ve bunlarin da %88'inde gramda
1000'i ast1g1, Orneklerin  %39.8'inin E.coli ihtiva ettigi ve bunlarinda
%88.4'linde gramdia 500'den fazla oldugu tesbit edilmistir. Donmug
hamburgerlerin mikirobiyolojik analiz sonuglan da kiymalarinkine benzer
bulunmugtur. Ara§t§1r1c11ar analiz sonuglartna goére bu Orneklerin TABS
yoninden %44'iniin  Kanada (5x107/g), %90.7'sinin Oregon (5x106/g)
%100'tiniin ise New York, Rhode Island, Wyoming, ABD (1x10%/g)
eyaletlerinin taze ‘;etler i¢in bglirlenen standart smrlarimi  astigim  ifade

etmiglerdir. Omckleﬁn %44'iniin halk saghig: acisindan endige verici oldugu
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E. coli ve S.aureds y6niinden ise &rneklerin %88'inin kesinlikle tolerans
gosterilemeyecek derecede  bulundugunu vurgulamiglardir. Ornekler
arasindaki biiyik farkhlifin nedenlerinin kiyma yapilacak etin kalitesiyle
satiga kadar geqcﬁ siire icindeki sicaklik farkliliklari ve uygulanan diger
islemlere bagh olébilecegi vurgulanmistir,

Foster et al%. (1977) Kaliforniya ABD'de 150 adet kiyma 6rmegi iizerinde
aragtirma yapmiglardir. TABS nin 6,9x10% ile 8.3x107/g arasinda degistigi,
orneklerin  %96,7 isinde koliform, %94,7'sinde E.coli, %61,3'linde S.aqureus
bulundugu, %99.3'ﬁnde fekal streptokoklara %56'sinda ise C.perfiringens'e
rastlanildigi ve hi§ bir ornekten Salmonella izole edilmedigi bildirmiglerdir.
. Bu mikroorganizmélarm Omeklerdeki ortalama sayilan ise 6.4x106/g, TABS.
4,9x103/g kolifoﬁn bakteri E.coli 1,9x103/g, S. aureus 5,7x101/g, fekal
streptekok 1,8x103/g, C. perfiringens 55/g olarak saptanmigtir.
Aragtirmacilar S. ;aureus'un sogukta ¢ogalamadifimi ancak yetersiz sogutma
ve tuzlama durumﬁannda sicaga dayanikli enterotoksin salgilayabileceklerini
ve bunundu pismiés gidalarda bile tehlikeli olabilecegini ileri siirmiislerdir.
Ayrica g¢esithi yé}elcrdev kiyma tiiketimi sonucu meydana gelen 9 gida
zehirlenmesi olay11ndan Salmonella'larin sorumlu oldugu, dolayisiyla bu
mikroorganizmalanin gidalara bulagmasi igin tedbirlerin alinmasi geregini
vurgulamiglardir. éerekli standartlarin tesbit edilerek uygulanmasini iretici
ve tiiketicinin de bu konuda egitilmesi geregini belirtmislerdir.

Iran'da pigzmi§ ve ¢ig hamburgerlerin bakteriyolojik kalitesini
belirlemek igin yapillan bir ¢aligmada 120'si ¢ig olmak iizere toplam 150 Omek
analiz edilmistir. E(;ig orneklerin %17'sinde total aerobik bakteri sayisinin,
%22'si;1de koliforim sayisimin gramda 1x107'yi asug, yine Orneklerin
%17'sinde stafilokfpk sayisinin gramda 103 den fazla oldugu ve bunlarinda
%37'sinin koagﬁlai pozitif oldugu saptanmigtir. Mikroorganizma sayisinin
yiiksek olu§ununi teknolojik ve hijyenik  sartlarin  eksiklifinden
kaynaklandlgl belirétilmigtir. (Karim, 1977)

Fruin et al (1978) Balogna iiriinlerin mikrobiyolojik kalitesini
l;clirlemek am301yia TAB ve patojen mikroorganizma sayimi yapmig§tir.
Analize alinan 419 ornekteki TABS 5x106/g'dan kiigik bulunmus,
C.perfiringens is¢ sadece 3 Omekten (< %1) gramda 5 ya da daha az izole

edilmisgtir, ﬁrneklérin %4'inden S.aureus izole edilmis ve ancak birtek
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‘6rnckte gramda 103 den fazla bulunmustur. Omeklerin %5'i koliform grubu
mikroorganizma. fgemektedir, 21 O&rnekte gramda 10'dan az ve 2 6mekie
koliform bakteri S%lYlSl gramda 2400 ve 7500 olarak saptanmisur.

Sumner (1978) tarafindan Izmir'de yapilan bir ¢aliymada, mezbaha
perakendeci kasap ve siipermarketlerin  hijyenik durumlarini incelemek
amaciyla 100 kiyma ornegi alinarak TABS, Koliform, Stafilokok ve
Salmonella yﬁm‘iinden incelenmistir. Kiiciik kasaplardan alinan 80 &rnégin
16's1 bir saat icinde, 52 tanesi ise ev hanimlaninin tiketmeden Once
buzdolabinda sakladiklar1 diigiiniilerek 5°C'de 48 saat bekletildikten sonra
analize alinmistir. 72 saat 5°C'de bekletilen diger &rmeklerin organoleptik
ozellikleri  kabul edilebilir olmadigindan analize - alinmamistir.
Sipermarketlerden olanan 20 &rnek ise 5°C'de 24 sdat bekletildikten sonra
analize ahnmlstlr.g Kiigiik kasaplardan alinan orneklerdeki TABS baslangigta
105-107/g, 5°C'de \24 saat bekletilen Ormneklerin, %50 si 107/g den fazla ve 48
saat sonra érﬁeklerin timi 107-108/g olarak bulunmustur.
Siipermarketlerden ;‘allnan orneklerin tiimliinde 5°C'de24 saat bekletildikten
sonraki TABS 107-108/g bulunmustur. Kii¢iik = kasaplardan alinan
orneklerdeki Koliform ve Stafilokok sayisinin 102-106/g arasinda degistigi,
sﬁpe-rmarketlerden; alinan orneklerde ise bu sayinin 104-107/g oldugu
bildirilmistir. Ahnan orneklerin  hig¢birinden Salmonella izole
edilememigtir. Aragtirict Tirkiye'de et imal ve satig yerlerinin ¢ok ilkel
yapida oldugunu ive pirimitiv  kosullarda c¢alisildigim: bildirmigtir. Etin
hijyenik kalitesiniﬁ hayvan kesiminden satigina kadar gegen siire igindeki
gordiigi muameleierc bagli olarak kalitenin diizelmesi icin egitim ve
teknolojik kosullarin gelistirilmesinin gart oldufunu belirtmistir. |

Holland (1?79) halkin tiiketimine sunulan etlerde mikrobiyolojik
kriter olarak TABS vada E.coli sayisinin belirlenmesi gerektigini
vurgulamigtir, TABS 107/g oldugunda etin raf 6mrini % 20-66 oraninda
kisaltabilecegini bélirtmi§tir. TABS nin yiksek olusunun halk saghign icin
potansiyel bir tehlike yaratmamasina ragmen etin iiretim sartlarn hakkinda
kaba bir tahmin Yapllmasxnl sagladigim1 belirtmistir. Yiksek sayidaki TABS
uygun olmayan ‘%iiretim kosullarini, sanitasyon yetersizli§ini ve elle
bulagsmay: isaret ettigini bildirmistir. E.coli'nin fekal kontaminasyonun

indikatérii olarak etlerde incelenmesini ve Salmonella'min ise 25 g Ornekte
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hi¢ bulunmamasi gerektigini bildirmistir.

Wyatt and Guy (1980) perakende satilan etlerin mikrobiyolojik kalitesi
ile sanitasyon duirumlarl arasindaki korelasyonu tesbit etmek ic¢in yaptiklan
¢aligmada 10 6mqk analiz’ edilmis ve TABS nin 6meklerini %50'sinde Oregon
standartlarini (5;x106/g) astifl, %20 sinde E.coli (50/g) ve % 50 sinde §.
aureus saylsmmj (10/g) smirlann asuigim  bildirmiglerdic. C. perfiringens'in
ise sadece 2 kxyrﬁa orneginden 10-100/g olarak izole edildigi ve hicbir kiyma
6rneginde Salnizonella grubu mikroorganizma izole edilmedigini
belirtmiglerdir.

Nwosu 1985'de Awka'daki marketlerde satilan c¢esitli etleri (kas,v
karaciger,- bobrek, 1ka1p ve bagirsak ihtiva eden) toplamig ve toplam 80 adet et -
Ornegini  koagiilaz pozitif Stafilokoklar yoniinden incelenmigtir. 80 Ornegin:
%67.5'gundan koagiilaz pozitif Stafilokok izole edilmigtir. Koagiilaz pozitif
Stafilokoklar kasliarm %18,8 inden, karacigerlerin %75'inden, bobreklerin
%68,8'inden, kaldlerin %75'inden barsaklarin %100'inden izole edilmigtir.
En az sayida Stafi]okok kaslarda belirlenmigtir. (log. 1.65-2.97/g). En yiksek
sayidaki slafilokokj sayis1 ise bagirsaklarda olmustur. (log. 5,88-6,97/g). Diger
organlardaki sayllér ise su sekilde belirlemigtir: Karacigerde log 3.1-4.89/g,
bobrekte log 3.27-4.75/g, kalpte log 3.15-4.9/g.

Tekingen vd (1980) Ankara'da satilan 20 hazir kiyma O6rnegini toplam
canlt bakteri say1§s1, psikrofillik bakteri, fekal streptekok, koliform, E.coli,
Stafilokok, C. 3jperfiringens sayllar1 ile Salmonella varhigs yédniinden
incelenmislerdir.% Incelenen  orneklerin  %65'inde C. perfiringens
bulunamamigtir. T@p]am bakteri ve psikrofilik saymin etin alindig1 kaynaga
gore farklihik gésfcmedigi ve Omeklerin %45'inde toplam bakteri, %37'sinde
psikrofilik bakleri sayisi 1x107-108/g arasinda degigmistir. Orneklerin
%27'sinde psikrofi%l sayisi ]08/g'dcn fazla olmustur. Fekal streptekok sayisi
orneklerin yansinda 1x103/g dan az oldugu ve higbirinde 106/g dan fazla
olmadif belirtilrﬁistir. Ayrica orneklerdeki stafilokoklarin 1x]03/g dan,
koliformlarin 1x]04/g dan az olmadif anlasilmaktadir. Orneklerin yansi
1x108/g den fazla kaliform grubu, %53 de 105-106/g Stafilokok igerdigi
belirlenmisgtir. Orneklerin higbirinde Salmonella'ya rastlanilmadif:
bildirilmig. Son y;llardaki caligmalar sifir kiymasinda TABS nin 107/g dan,

koliform sayisinin 103/g dan fazla olmasinin arzu edilmedifini ortaya



20

koymuglardir. O’rrjleklcrde Salmofzella hi¢ bulunamamis ve S. aureus ile C.
perfiringens ise iqok diisik sayida bulunmustur oysa psikrofil, koliform ve
TABS oldukga yﬁkscklir. Bu durum bu 3 mikroorganizmanin kiymanin dogal
mikroflorasiyla etkili bir sekilde rekabet edemedigini ortaya koymustur.
Arastirmacilar sonﬁgta orneklerin fazla sayida genel, psikrofilik, koliform ve
fekal strcptokokimikroopganizmalarml icermesine kargin kiymanin halk
sagligina bir salc?mca teskil etmeyecegi izlenimi. verdigini bildirmislerdir.
ABD ve Kanadja standartlariyla kargilagtirildiginda Ankara'da iiretilen
kiymalarin baklerj&yolojik kaliteleriin saprofit mikroorganizmalar yoniinden
oldukga koti old;ugu ve saprofit mikroorganizmalarin sayilanina dayanan
standartlarla  halk saglhiginin  korunmasirin - yeterli olamayacagim
belirtmiglerdir. j

Sarigél'in i(1982) Elazig'da yapmig oldugu calismada (1982) tiiketime
sunulan kwmal%arda Clostridium ve Enterobacteriacea Grubu
mikroorganizmalaf analiz edilmistir. C. perfiringens inaktive edilen
tiplerin %S'inden,: inaktive edilmeyen tiiplerin %20'sinden izole edilmigtir.
Orneklerin %70'in;dc Proteus, %10'unda Citrobacter, %S5'inde Salmonella,
%5'inde Serretia,; yine %5'inde Shigella'ya rastlamlmigtir. Sonugta da bu et
driniiniin tiiketi%ninin halk sagligi acisindan sakincali olabilecegi
bildirilmigtir.

Ankara'da ' Akilli'nin (1983) yapugr c¢alismada ise kiymalarnn
mikrobiyolojik, kiﬁyasal ve serolojik yonden analizleri yapilmigtir. Cesitli
semtlerden alman?70 kiyma ©rneginin analizi sonucunda TABS Orneklerde
minimum 4.5x1067g, maximum 5.Ox108/g ve ortalama 6.2x107/g olarak tesbit
edilmigtir. Koliforrin ise oOrneklerin %5'inde 106—107/g arasinda bulunurken
hi¢cbir o6rnekte Sa%lmonella, grubu patojene rastlamlmamagtir. {lkemizde
diisik kaliteli ellérden kiyma yapildigi ve kiymanin her tiirli hileye agik
oldugu iddialarmm% dogrulugu analiz sonuglanyla teyid edilmistir.

Yetim'in E}zurum'da yaptigr ¢aligmada (1985) Erzurum piyasasinda
tiketime sunulan%sxglr kiymalarinin bazi saprofit ve bir kisim patojen
bakteriler yéniiniden incelemesi yapilmigtir. 37°C'de yapilan TABS
2,8x105x108/g zarasmda ve ortalama 2,4x107/g olarak bulunmustur.
Orneklerin lamamlindan (%100) koliform, %81.3"linden E.coli izole edilmis,

%38'inde gramdai 103 den, %45,8'inde gramda 105 den fazla koliform
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bulundugu belirlejnmistir. E.coli izole edilen orneklerin %97.1'inin gramda
102 den, %66.6 sl;mm ise gramda 10* den fazla E.coli bulundugu saptanmigtir.
Koagiilaz pozilif%slaﬁlokoklar orneklerin  %37.4'iinde gramda 103'den az,
%2.1'inde 107 den daha fazla oldugu belirlenmistir. Incelenen G6rneklerin
%2.1'inde Salmo;;nella paratyphi ve %6.2 sinden Shigella flexneri izole
edilmistir.

Akin ve K;aya'nm (1988) Ankara'da yaptifi c¢aligmada, alinan kiyma
orneklerinin hijyénik kalite kontrolleri iizerinde durulmus ve hiyojenik
kalite indikatorii folan bakteriler ile besin enfeksiyon ve intoksikasyonlarina
neden olan etiyolojik ajanlar kullantlmigtir. Alinan kiyma o&rneklerinde
TABS'nin 7x105-%1x108/g, koliform - gnibu mikroorganizmalarin 103-6x105/g,
fekal streptekoklajlrm 3x102-10%/g- E.coli'nin 0,3-240/g, S. aureus'un 104-
7x106/g oldugu saptanmigtir. Numunelerin %24'inde S. aureus, %4'inde
koliform grubu mikroorganizmaya rastlanmamisur. Orneklerin  higbirinde
Salmonella bulunjmamlsur.

Ba§egmez'in§ (1988) Bursa piyasasinda satilan et ve bazi et diriinlerinin
kimyasal ve mikrébiyolojik kalitelerini belirlemek iizere yaptig1 ¢aligmada 10
govde eti ve 13 l‘clyma numunesi alinmigtir. Govde etinin bakteriyolojikanalizi
sonucunda TABS §8x102-6.1x107/g ortalama 7.7x104/g, koliform bakteri sayisi
0-1.3x103/g ortali‘ama 4.4x]02/g olarak bulunmustur. Orneklerin higbirinde
Salmonella'ya rajstlamlmam1§, %20'sinde E.coli saptanmigtir. Kiymalarda
yapilan c¢alismada jﬁise toplam bakteri sayisi 2.5x104/g ile 2.0x108/g arasinda
degismis olup, o;rtalama 1.7x107/g olmustur. Koliform bakteri sayisi 0-
1.3x107/g arasmdaﬁ degismig ve ortalamasi l.1x106/g bildirilmistir. Orneklerin
hi¢birinde Salmoifnella‘ya rastlanmamasina karsihik %46,5'inde E.coli
saptanmigtir.

Goktan ve Tuncel 1988'de yapuklani galigmada ©6zel bir Tirk yemegi
olan ¢igkoftede S{zlmonella typhimurium'un gelisimini incelemiglerdir. Bu
bakteri ile inokﬁie edilen etle ¢igkofte hazirlanarak Ornekler araliklarla
analize 1tabi lutuljmuslur. Bu c¢alismada bilegsime giren maddelerin etkisi,
hazirlama sekli, total canli mikroorganizma , S. aureus, koliform ve
Salmonella say1m1? yapilmigur. Lokal kasaplardan alinan 400 g yagsiz kiyma
100 g'hk 4 egilf parcaya aynlarak, birinci porsiyonu baslangigtaki total

bakteri, ko]iform,fs. aureus, Salmonella sayimi igin kullanilmig, diger 3
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porsiyonu ise dégisik derecelerde Salmonella ile inokiile edilmistir. Bir
porsiyon ise, konfrol olarak  saklanmistir. Kofteler oda sicaklifinda 4  saat
birakildiktan sonra incelemeye a.lmmlsur. 1. oOrnekte eklenen Salmonella
sayisi baslanglqlé olduk¢a digmistiir fakat daha sonra sabit kalmistir.
1,6x105/g olan Sjalmonella sayist 4.0x104/g'e inmigtir. 2. 6mekte 8.3x105/g
olan baslanglqtaki} sayr ilk yarnim* saatte 4.0x104/g inmigtir. Kontrolde ise
4.6x105/g olan $dlmonélla sayist MPN prosediirine gére sayilmig ve

4.0x105/g olarak bulunmugtur.
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2. MATERYAL VE METOD

2.1. MATERYAL

2.1.1. Kl)‘kma orneklerinin alinmas

Ornekler I\%Iayl‘S 1991 ve Ocak 1992 tarihleri arasinda Eskigehir
piyasasinda tiikeitime sunulan kiymalardan toplam 90 adet alinarak
bakteriyolojik analizleri yapilmistir. Ornekler sehrin sosyo-ekonomik
yonden farkllllkﬁgtisleren 10 bolgesinden ve perakendeci kasaplardan
alinmigtir. 250'§er‘3 g. olarak alinan Ornekler steril cam kavanozlara konarak
kapatilmig, etiketlenmis ve iginde buz kalibi bulunan kaplara konarak aym

giin analize almmlﬂgnr (Nickerson and Sinskey, 1974).

2.1.2. Kuljlamlan besiyerleri ve kimyasal maddeler

: BESIYERLERI
BAIRD PARKER AGAR(BPM)
Tripton 10 g1
Beef extrat . 5 g/l
Yeast extrat 1 g/
Lityum klorit 5 g
Sodyum siilfamezathine 0.055 g/l
Agar 20 g/l

Son pH's1 6.8-7 olacak sekilde tampone edilerek 1219C'de 15dk. steril
edilmigtir. '

BIZMUT SULFIT AGAR(BSA)

Beef extrat 5 g/l
Pepton | 10 g/l
Gliikoz 5 g/l
Sodyum mojnohidrojen fosfat 4 g/l
Ferrous sij];fal 0.3 gNt
Bizmut sijlf“it indikatorii 8 g/l
Birillant gfeen 0.0025 gN

Agar { 20 g/l
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Distile su ilc isitilarak eritilir, 45-50°C'ye kadar sogutulduktan sonra

peri kutularina dokiilerek dondurulmus ve yiizeyleri kurutulduktan sonra

kullanilmigtir.
COOKED MEAT MEDIUM
Sigir kalbi veya karacigeri 454 g/l
Pepton | 20 g/l
Glukoz | 2 gl
NaCl 5 g/l
DESOXYLAT SITRAT AGAR(DSA)
Beef exlralj 5 g/l
Proteoz pefnon 5 g/t~
Laktoz 10. g/l
Sodyum sitrat 8.5 gNn
Sodyum tiyiosijlfal 5.4g/1
Ferrik sitrat 1 g/
Sodyum deéoxkolat 5 g/l
Notral red 0.02 g/
Agar f 12 g/

Distile su iéle isitilarak  eritilir, 45-50°C'ye kadar sogutulduktan sonra
peri kutularina d?ékﬁlerek dondurulmug ve yiizeyleri kurutulduktan sonra
kullanilmigtir. ‘

Yukardaki maddeler 1 litre distile suda 1siilir. Sofutulur ve otolavdan

¢iktiktan sonra pH'si 7 olacak gekilde tampone edilir.

ECBROT

Triptoz 20 g/
Laktoz | 5 g/t
Bile salts No 3 1.5 g/l
Potasyum monohidrojen fosfat 4 g
Potasyum dijhidrojen fosfat 1.5 gN
NaCl i 5 g/l

Yukardaki maddeler 1 litre distile suda eritilerek tiiplere dagiulr,
i¢lerine diirham tﬁplcri konarak 121°C'de 10 dakika steril edilir, son pH 7

olmalidir.
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EOZIN METILEN BLUE AGAR(EMB)

Pepton 10 g/t
Laktoz 10 g/
Sukroz | 5 g/l
Potasyum 1monohidrojen fosfat 2 g/l
Eosin Y 0.4 g/
Metilen blue 0.063 g/l
Agar 15 g/l

121°C'de; 15 dakika steril edilir, petri kutularina dokiilerek

dondurulmug ve iyﬁzcylfri kurutularak kullamlmistir

GILLES MEDYUM 1
Proteoz pejpton‘
Yeast extrait
Beef extratz
Glikoz
Mannitol |
Brom timol: blue
Cresol red
Agar

Ure

Ure harig tum diger maddeler distile suda eritilerek kaynatilir,
otoklavdan sonra 7.2 olacak sekilde ayarlanir. 60°C'ye kadar sogutuldu
sonra besiyerine, filtrasyonla steril edilmig %20'lik iire solusyonundan50

ilave edilmistir. lIyice Kkanstinldiktan sonra tiiplerde dik veya yatik ol

dondurulur.

GLIKOZLU FOSFATLI BUYYON(MR-VP BROT)

Proteose pepton 5 g/l
Gliikoz ‘ 5 g/t
Potasyum monohidrojen fosfat 5 g/l

Yukardaki maddeler
121°Cde 15dk. steril edilir.
KANLI AGAR
Beef extrat‘;

Pepton

1

15 g/l
2 gfi
2 g/l
1 g/l
10 g/l
0.025 gNt
0.008 g/l
16 g/l
10 g/l

litre distile suda eritilir, tiplere dagiul

g
58

pH
ktan
ml

arak

arak
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NaCl | 8 g

Agar 15 ¢

Yukardaki %maddclcr 500 ml distile suda eritilerek, kaynatildiktan
sonra, son pH'51}7.3 olacak sekilde tamponlanarak otoklavianmig, 50°C'ye
kadar sogululmusive icine %5 oraninda- sitrath insan kani eklenerek iyice

karigtinnldiktan {sonra petri  kutularina dagiularak plaklanin  yiizleri

kurutulmustur.
LAK’FOZBRQT
Beef extrat 3 g/l
Pepton i 5 gl
Laktoz 5 g/l

1 litre disli:1e suda eritilerek, kaynatildiktan sonra son pH'st 6.9 olacak

sekilde tamponlanmis ve otoklavlanmig  121°C'de 15 dakika steril edilmigtir. '.

LAKTOZ JELATIN

Triptoz 15g/1
Yeast exlra% 10g/1
Laktoz | | 10g/t
Disodyum fbsfat 5g/l
Fenol red 0.05g/1
Jelatin 120g/1

Yukardaki rjnaddeler 1 litre distile suda eritilerek, kaynauldiktan sonra,
son pH'st 7.5 o]ajcak sekilde tamponlanmistir,tiiplere dagitilarak 121°C'de 15
dakika otoklavlanjmlstlr.

MOTILYTY 3{\IITRATE MEDIUM (NITRAT-HAREKETLILIKORTAMI)

Beef extratg 3 g/l
Pepton ‘ 5 g/l
Potasyum r;xitrat 1 g/l
Agar 3 g/l

Yukardaki rhadde]cr 1 litre distile suda eritilerek, kaynauildiktan sonra
son pH's1 7 olac%lk sekilde tamponlanmigtir,tiiplere dagitilarak 121°C'de 15
dakika otoklavlan}nlstxr.

NITRAT BROT

Tripton 20 g/l

Sodyum mdnohidrojen fosfat 2 g/l
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Glikoz 1 g

Potasyum nitrat 1 g/
Agar | 1 g/l

Yukardaki imaddeler 1 litre distile suda eritilerek, kaynatildiktan sonra

son pH'st 7 olacak gekilde tamponlanmistir,tiplere dagitilarak 121°C'de 15

dakika

otoklavlanmigtir.

NISASTA AGAR

Beef extraﬁ 3 g/
Pepton 5 g/
Soluble nigasta - 2g/1
Agar i 15 g/l

Yukardaki maddeler -1 litre distile suda eritilerek, kaynatildiktan éonra

son pH's1 7 ‘c‘)lacak sekilde tamponlanmistir, 121°C'de 15 dakika

oloklavlanm1§l1r.5
NUTRIENT AGAR
Beef extrat 3 g/l
Pepton ‘ , 5 g/l
Agar : 15 g/

Yukardaki maddeler 1 litre distile suda eritilerek, kaynatildiktan sonra

son pH'si 7 olacak sekilde tamponlanmisur,tiiplere dagitilarak 121°C'de 15

dakika

oloklavlaﬁmlglxr.

NUTRIENT JELATIN

Beef extrat 3 g/l
Pepton 5 g/l
Jelatin | 120 g/l

Yukardaki haddeler 1 litre distile suda eritilerek, kaynatildiktan sonra

son pH's1 7 olaéak sekilde tamponlanmigtir,tiiplere dagiuilarak 1210C'de 15

dakika

pH's1

otoklavlanmistir.

POTATO DEXTROSE AGAR(PDA)

Potato extrat 4g/l
Gliikoz | 20g/1
Agar 15g/1

Tim malzeme 1 litre distile suda eritilerek kaynatildiktan sonra, son

5.5 olacak sekilde tamponlanmigur, tiiplere dagitilarak 121°C'de 15
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dakika otoklav]@nmmur

PARKER'S é:RYSTAL-VIOLET AZIDE BLOOD AGAR

Triptoz 15g/1
Beef extrat 3g/l
NaCl | 5g/1
Agar 30g/1
Defibrine insan kani 50ml
Kristal viclet 0.002¢/1
Sodyum azid 0.5 gn

Sodyum azid, kristal violet ve kan hari¢ tiim malzeme 1 litre distile suda
eritilerek, kaynatildnklan sonra son pH'si 7 olacak gekilde tamponlanarak,
1210Cde 15 dakika otoklavlanmigtir. 50 ©C'ye kadar sogutulduktan sonra:

-%5 oramrllda kan, '

-Kristal vigletin sudaki %0.05'lik solusyonundan 4ml/l (Kristal violetin
solusyonu 121°C'de 20 steril edilip 1-5°C'de bekletilmelidir),

-Sodyum azidin sudaki %S5'lik solusyonundan 10ml/l (filtrasyonla steril

edilmig) ilave edilirek kullanilmistir.

PEPTONLU SU
Pepton | 10 g/l
NaCl 5 g/l

Yukardaki maddeler 1 litre distile suda eritilerek, kaynatildikian sonra
pH's1 7.2 olacak' sekilde tamponlanmistr, tiiplere daginlarak 121°C'de 15
dakika otoklavlanmigtir.

PHENOL RED EGG YOLK POYMYXIN AGAR

Meat extrai 1 g/
Pepton 10 g/l
d-manniloi 10 g/l
NaCl ; 5 g/l

Egg yolk \j'e polimiksin B hari¢ yukardaki maddeler 1 litre distile suda
eritilerek, kaynau]idnktan sonra son pH'st 7.2 olacak sekilde tamponlanmigtir,
1210C'de 15 daEika otoklavlanmistir. 459C'ye kadar sogutularak ig¢ine 10ml
egg-yolk cmiilsiydnu konumus ve daha sonrada polimiksin B'nin filtrasyonla
steril  edilmis d]an%O.]'lik solusyonundan eklenerek hazirlanmisg, pgtri

‘kutularina  dokiiliilerek dondurulmus ve yiizeyleri kurutulduktan sonra
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kullanilmigtir.
PLATE COUNT AGAR
Tripton | 5g/1
Glikoz 1g/l
Yeast extrailt 2.5g/1
Agar | 15g/1

Yukardaki %maddeler 1 litre distile suda eritilerek, kaynatildiktan sonra
450(C'ye, kadar s!jogulularak son pH'si 7.2 olacak gekilde tamponlanmistir,
1210C'de 15 dakilica otoklavlanmigtir.

SALMONEL;LA-SHIGELLA AGAR

Beef extrat 5g/1
Pepton 5g/l
Laktoz 10g/1
Bile salts | 8.5g/1
Sodyum sitrat 8.5g/1
Sodyum tiyosiilfat 8.5g/1
Ferrik  sitrat 1g/1
Agar 13.5g/1
Brillant grieen 0.00033¢g/1
Notral red 0.025¢g/1

Yukardaki rfnaddeler 1 litre distile suda eritilerek, kaynatildiktan sonra,
45-50°C'ye kadar sofutulmus petri kutularina dokiilerek yiizeyleri
kurutularak kul]émlmxgur.

SIMMONS SITRAT AGAR

Magnesyumz sulfat heptahidrat 0.2g/1
Amonyum ﬁihidrojcn fosfat 1g/1
Potasyum r?nonohidrojen fosfat 1g/l
Soyum silrél dihidrat 2g/l1
NaCl ‘ Sg/l
Brom timol blue 0.08g/1
Agar “ 15g/1

1 litre disjlile suda eritilerek, kaynatildiktan sonra pH'st 7 olacak
sekilde tamponlanmis ve tiiplere dagiularak 1219C'de 15 dakika

otoklavlanmigtir.



SPORLANMA ORTAMI
Triptikas

Vitaminsiz kasamino asit

Sodyum tiyoglikolat
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. 20g/1

20g/1
1g/1

1 litre dis?tile suda eritilerek, kaynatildiktan sonra kapakli tiiplere

dagitilarak 121°C'ide 15 dakika otoklavlanmigtir. Kullanmadan hemen &nce 1

ml, daha O&nce %fillrasyonla steril edilmis tiyamin hidroklorit'in sudaki

solusyonundan(10 | mikrogram/ml)

edilmigtir.

SULPHITE POLMYXIN SULPHADIAZINE AGAR(SPS)

Tripton

|
Yeast extrat
Iron sitrat |

Agar

15g/1
10g/1
0.5g/1
15g/1

pH's1 7 oilacak sekilde tamponlanmig ve 121°9C'de 15 dakika
|

otoklavlanmigtir.
TETRATIYONAT BROT
Triptoz ‘
Bile salts
Kalsiyum ﬁarbonat

Sodyum tiyiosiilfat

S5g/t
1g/1
10g/1
30g/1

1 litre dist}ile suda eritilerek, otoklavlandiktan sonra pH'st 7 olacak

sekilde 1amponlénm1§ ve tiiplere dagitilarak 121°C'de 15 dakika

otoklavlanmigtir. |
Iyot soliisyonu
Potasyum islodﬁr

Iodine

Sg/l
6g/l

20 ml steriﬁl distile su i¢inde ¢o6ziliir ve karanlikta muhafaza edilir.

Besiyerine %2 oraninda ilave edilir.

TH]OGLYKOI;AT MEDYUM
Triptikaz |

l-cistin

Gliikoz

NaCl

Sodyum tiyoglikollat

15g/1
0.5g/1
5g/1

2.5g/1
0.5g/1
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Yeast extra%l | 5g/1
Resazurin - 0.001¢g/1
Agar 3 0.75g/1

Yukardaki fnaddeler 1 litre distile suda eritilerek, kaynatildiktan sonra
-~ pH's1 7 olacak isekilde tamponlanmigtir, tiiplere dagitilmadan once 0.1g
. kalsiyum karbonat ;ilave edilmig ve 121°C'de 15 dakika otoklavlanmigtir.

TRIPLE SUGAR IRON(TSI)

Tripton | 20g/1
NaCl | 5g/l
Lakioz 10g/1
Sukroz 10g/1
Glikoz | 1g/l
Ferrous am‘monium siilfat 0.2g/1
Sodyum tifosﬁlfat 0.2g/1
Fenol red 0.025g/1
Agar | 13g/1

1 litre distile suda eritilerek, otoklavlandiktan sonra son pH's:1 7.3
olacak sekilde te{mponlanmls ve tiplere dagiularak 121°9C'de 12 dakika
otoklavlanmigtir. ’Ié‘iipler yauk olarak dondurulur.

TRIPTON BROT

Tripton 10g/1

Tripton 1 ]itre distile suda eritilerek, kaynatildiktan sonra son pH's1 7

olacak sekilde ﬂamponlanm1§, tiplere dagitilarak 121°C'de 15 dakika

otoklavlanmistir.
TRIPTOZ AG%AR
Triptoz ‘ 10g/1
Gliikoz 1g/1
NaCl : Sg/l
Agar 15g/1
Thiamin hi;droklorit 0.005g/1

Yukardaki maddeler 1 litre distile suda eritilerek, kaynatildiktan sonra
son pH's1 7 olaczilk sekilde tamponlanmigtir,tiiplere dagitilarak 121°C'de 15

dakika otoklavlanrrzus, yatik durumda dondurularak kullamlmisur.:



TRIPTOZ BilOT (pH 9.6)
Triptoz |

Gliikoz -

NaCl ‘

Thiamin hidrokloril
Yukardaki maddeler 1
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10g/1
1g/i
5g/l
0.005g/1

litre distile suda eritilerek, kaynatildiktan sonra

pH's1 9.6 olacak gekilde tamponlanmigstrtiiplere dagitilarak 121°C'de 15  dakika

otoklavlanmigstir.:

TRIPTOZ SALT BROT(%6.5)

Triptoz

Gliikoz

NaCl

Thiamin hidroklorit

Yukardaki maddeler 1
son pH'sti 7 olacak sekilde
dakika otoklavlaﬁmlgtxr.

TRIPTOZTTbAGAR

Triptoz |

Gliikoz

NaCl

Thiamin hiidroklorit

Triphenol ﬁclrazolium

10g/1
1g/l
65g/1
0.005g/1

litre distile suda eritilerek, kaynatildiktan sonra,

tamponlanmistir,tiiplere dagitilarak 121°C'de 15

chloride

10g/1
1g/l
15g/1
0.005g/1
0.005g/1

1 litre distiile suda eritilerek, kaynauldiktan sonra son pH'sti 7 olacak

sekilde tamponljanm1§ ve

otoklavlanmlsllr.ﬁ

tiplere

VIOLET RED BILE AGAR(VRBA)

Yeast extra%l
Peptoh |
NaCl

Bile salts No:3
Laktoz
Notral red ‘
Kristal violet

Agar

dagititarak

1210C'de 15 dakika

3g/l
7g/1
S5¢g/l
1.5g/1
10g/1
0.03g/1
0.002¢g/1
15g/1
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Yukardaki 1maddeler 1 litre distile suda eritilerek, kaynatildiktan sonra,
son pH's1 7 dlacak sckilde tamponlanmig ve 121°C'de 15 dakika

otoklavlanmistir.’

: KIMYASAL MADDELER
GRAM BOYAMA MALZEMELERI

Kristal viole solusyonu

Kristal viole 2¢g

Etil alkol(%95) 20ml
Amonyum %oxalat 0.8¢g
Distile su 80ml

Tim 'malzefne distile su iginde c¢ozilindiirilirek kullanilir.

Iyot §Qlﬁ§y¥gn11

Iyot lg
Potasyum iyodir 2g
Distile su | 300ml

Potasyum i)i'odiir ve iyot distile su ile kangtinnhrak c¢oziindiiriilir.

Safranin _soliisyonu

Safranin 0.25g
Etanol 10ml
Distile su 100m]

Safranin etanolde c¢oziilir, distile su ile kanstinhrak filtre kagidindan

siiziliir. :
METIL RED SLOLUSYONU
Metil red | 0.1g
Etil aikol(%§95) ' 300ml
Distile su | 200ml

Metil red eﬁil alkolde ¢oziindiiriilir ve iizerine distile su ilave edilir.

a-NAFTOL SOLUSYONU
a—Naftol S5g
Etil alkol(absolu) 100ml

Naftol alkolde eritilirek hazirlanir
o-NAFTIL AMIN SOLUSYONU

o-Naftil arfxin 0.5g



34

SN asetik jasil(l kisim glasiyal

asetik asiij, 2.5 kisim su) 100ml
o—Naftil %lmin asitte ¢oOziindiiriilerek hazirlamr.
SULFANILfK ASIT COZELTISI

Silfanilik ‘} asit lg

SN asetik asit(1 kisim glasiyal

asetik asil; 2.5 kisim su) 125ml

Silfanilik asit asetik asit iginde ¢6ziindiiriilerek hazirlanir.

KOVAKS AYIRACI

Paradimetilaminobenzaldehit 5g
1zoamil alkol - 75ml-
HCl(Konsénlre) . 25ml

Paradimctiilaminobenzaldehit alkolde c¢d&ziulir, sonra HCIldokiilerek

karistirihir.
%40k KOH COZELTISI
KOH } 40¢g
Kreatin . - 0.3g
Distile su 100ml

KOH disiile suda ¢oziilir daha sonra Kreatin ilave edilerek
hazirlanmigtir.

FIZYOLOJIK TUZLU SU COZELTISI

NaCl 85g

1 litre distile suda ¢oziilerek hazirlanir.
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2.2. METOD

2.2.1. Orneklerin analize hazirlanmas)

Sivi o]ma)jfan besin maddelerinin i¢ kisimlarina veya yiizeylerine
yerlesmis = bulunmalari nedeniyle, mikroorganizmalarinin sivi besiyerine
ge¢melerini sag]artnak amaciyla pargalama ve karigtirma iglemini bir d4rada
yiriiten blender i(ullanllmlsllr. Blender kavanozlarnn 121°C'de 15 dk. steril
edilmisgtir. B]endejr kavanozlarimin darasi aliarak, Orneklerden 50'ser grarr;
aseptik sartlarda t?rulm1§ur. Daha sonra blendere 450 ml %0,1'lik peptonlu
dilisyon sivisi ilaye edilmistir. Once algak devirde sonrada yiiksek devirde 2
dk. kangtinlarak 10-1'lik - diléisyon hazirlanmistir (Thatcher and Clark, 1973;
Nickerson and Sinskey, 1974). Daha sonra 10-9'a kadar dilisyon serisi

hazirlanmigtrr.

2.2.2. Totél aerobik bakteri sayimi

Homojenize? eilen  Srneklerin 1076, 10°7, 10-8, 109 luk dilisyonla-
rindan ¢ift petri licutusuna ekim yapilmig iizerine 44,5°C'ya kadar sogutulmusg
15 ml steril (121°C§, 15 dk) Plate Count Agar (PCA, Difco) ilave edilmigtir. 350C"
de 48 saat inkijbie edilmigtir. 30-300 koloni ihtiva eden plaklar sayilarak
érnegin grammdal%i bakteri sayist belirlenmistir. (Nickerson and Sinskey,
1974). |

2.2.3. Psili(roflik bakterit sayimi

1073 ve 101‘6 lik diliisyonlardan ¢ift, petri kutusuna birer ml konarak
iizerlerine, steril P;CA ilave edilmig 6°C'de 10 giin inkiibe edilerek  plaklar

degerlendirilmigtir (Gilliland et al., 1976).

2.2.4. Koliform grubu bakterilerin sayim

Bunun igin Violet Red Bile Agar (Difco) kullamlmistir. Plaklar,35°C'de
24 saat inkiibe edilmistir. Capt 0,5 mm'den biiyiik olan koyu kirmizi renkteki
koloniler koliform 1olarak degerlendirilmistir. ( Nickerson and Sinskey, 1974;

Fishbein et al, 1976& Cyzeska et al., 1981)

2.2.5. Escherichia coli sayimi ve tammlanmasi

Bunun ig¢in EC buyyonlu (Difco) ve diirham tiipli deney tiiplerine
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VRBA daki tipik 5 koloni segilerek ayni sayidaki EC buyyon tiiplerine inokiile
edilmistir. 44,5°C'He 24 saat inkiibe edilmi§lir.Ureme gaz olugumu yOniinden
degerlendirilerek :Kuvvet]e Muhtemel‘ Sayr (MPN) olarak bakteri sayisi
belirlenmigstir. |

Bu say E.}coli + tip sayist ile koliform sayisinin carpiminin toplam
tiip . sayisina bt’)liirf)ﬁ ile elde  edilmistir. EC buyyonda laktozu gaz olusturarak
fermente eden sui‘slar muhtemel E.coli olarak belirlenmigtir (Nickerson and
Sinskey, 1974)

Sonfa, E.¢.+ tiiplerden Eosine Metilen Blue (EMB, Oxoid) Agar
plaklarina ¢izgi cjkim yapilmig ve 35-37°C'de 24 saat inkiibasyon sonunda
laktozu kullanarak siyaha yakin koloniler ile: . igikta- yesilirhsi refle veren
koloniler tesbit iedilmistir. Bu kolonilerin  E.coli olup olmadiginin
belirlenmesi igin 'biyokimyasal testlere gegilmistir (Fishbein et al, 1976).
Bunun ig¢in EMB zagardaki tipik kolonilerden TSI (Gibco) ve Niitrient (Gibco)
yatik agarina ekim yapilarak 35-37°C'de inkiibe edilmistir. Sekerlerin
kullanilarak besiyerinin renginin kirmizidan sariya doniigii  pozitif sonug
olarak degerlendirilmistir. Bundan sonra IMVIC testleri uygulanmistir

Indol Testi: Bunun igin triptofanli sivi besiyerine (Difco) ekim
yapilarak 35-37°C'de 48 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonucunda tiiplere
birkag ml Kovak?s ayirac1 damlatilarak tiip yiizeyinde kirmizi bir renk
tabakasinin olusurﬁu pozitif sonu¢ olarak degerlendirilmistir.

MR-VP Testi: Bunun igin glikozlu ve fosfatlh besiyeri (MR-VP Broth,
(Gibco) kullamlmnSur. Inkiibasyon 35-37°C'de 2-7 giin yapilmigtir.

Metil red l§sti icin, metil kirmizis1 ¢ozeltisinden inkiibe edilen kiiltir
lizerine 5 damla;damlaularak kirmiz: rengin sabit kalmasi pozitif sonug
olarak kabul edilmistir.

Voges-ProsQauer testi: Bunun igin kiiltirden diger bir tipe 5 ml
alinarak {izerine 3‘ ml %5 lik naftol ve 1 ml %40 hk KOH c¢ozeltisi ilave
edilmigtir. Sonugta pembe renk olusmasi bu test icin pozitif olarak kabul
_edilmistir. |

Sitrat Testi: Simmons Sitrat (Oxo0id) yatik agarina ekim yapilmig ve
37°C'de 48 saat ;inkiibc edilmigstir. Inkiibasyon sonunda ortamin renginin
yesilden maviyefdﬁniiw sitratin karbon kayna: olarak kullamildigim

belirlemisgtir.
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IMVIC Testleri sonunda + + - - veya - + - - seklinde biyokimyasal
Ozellik gostermis %olan suslar E. coli olarak tanimlanmigtir. (Thatcher and
Clark, 1973)

2.2.6. Staphylococcus aureus sayimi ve tammlanmast

Bunun igin‘3 Baird Parker Agar (BPM, Gibco) plaklan 15'er ml petri
kutularina dékﬁ]m}ijs ve yiizeyleri kurutulmustur. Uygun diliisyonlardan 0,1
m! alinarak steril; cam c¢ubuklarla tim yiizeye yayilmas: saglanarak 37°C'de
24-48 saat inkﬁbe:% edilmisgtir.

Inkﬁbasyon? sonunda altin saris1 rengindeki koloniler sayilarak bu
tipik kolonilerden%belli sayida alinarak koagiilaz testi uygulanmagtir. Bunun
igin sitrath insan%kam plazmas1 kullanmilmigtir. Lam yontemiyle yapilan testte
lam ikiye bblﬁnerék iki bolmeye birer 6ze fizyolojik tuzlu su, konarak iki
bolimden birine y?ine tze ile 18-24 saatlik niitrient agar kiltiri ilave edilip
emiilsiyon yapllmlsjyur. Her iki bolmeye birer damla insan plazmasi konulup 5
sn  karnigtirilmig kl}iltiirlii bolmede koagilaz gdzlenmesi pozitif sonug¢ olarak
kabul edilmigtir.i(Sperb_er and Tatini.,1975) Koagiilaz pozitif olan §.
aureus'larn hem@litik aktivitelerinin belirlenmesi igin ise %S5 kan ihtiva
eden Niitrient agar?: plaklara ¢izgi ekim yo6ntemiyle ekim yapilmig 37°C'de 24
saat inkiibe edilmi?tir. Cogalan koloniler etrafinda seffaf bir zonun varhg (B
hemoliz) pozitif olarak kabul edilmistir.

S. aureus'un katalaz aktivitesi de %3 lik Hp Oy ¢ozeltisi ile
belirlenmistir (Thatcher and Clark, 1974).

|

2.2.7. Safmonella ve Shigella cinsi bakterilerin lzolasyonu

ve tanimlanmas::

Bunun igin 25 gr. ornek 225 ml %5'lik Laktoz Broth (Difco) ile
blenderde 2-3 dk aﬁ§ﬁk devirde homojenize edilmistir. Bu homojenat 35°C de
24 saat inkiibe edilerek bir On zenginlestirme kﬁltiirii elde edilmigtir. Bu
kiiltiirden segici zicnginleyirmc besiyeri olan tetraiyonat (Difco) brota (10
ml'ye 0,2 ml iyot siolusyonu ilave edilmig) I'er ml eklenerek ve 35°C'de 24 saat
inkiibe edilmigtir. E‘Inkiibasyon sonunda her bir kiiltirden &ze ile Desoksilat
Sitrate Agar (DSA) Oxoid) Bizmut Sulfit Agar (BSA, Oxoid) ve Salmonella
Shigella (SSA, Ox§id) Agar plaklarina g¢izgi ekim yapilmisur. DSA ve SSA
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37°C'de 24 saat, BSA 37°C'de 48 saat inkiibe edilmistir.

DSA'da Salmonella 1.2 mm capinda renksiz, hafifcge mat ve ortast siyah
noktali, Shigellb ise renksiz, soluk pembe, 1 mm c¢apinda ve kubbeli
koloniler olusturmustur.

SSA'da Sélmonella; renksiz, opak, soluk pembe, seffaf ve bazan
merkezi siyah noktali Shigella; mat opak veya seffaf koloniler méydana
getirmektedirler (Jay, 1970)

BSA'da ise%Salmonella; siyah, kahverengi kugakli 1s1kta metalik renk
veren veya agik %yegil kolonilerdir. Shigella'larin bir¢ok sugsu bu ortamda
gelisemezler. S. filexneri ve S. boydii geligebilmektedir (Jay, 1970).

Inkijbasyoni1 sonunda eger tarif edilen koloniler olusmus ise bunlar
-niitrient ve TSI (’Ij‘riple Sugar Iron) yatuk agarnna pasaj yapilmistir; 35°C'de 24
saat inkiibe cdilir. Yatik yiizeyde alkali (kirmizi), dipte ise asit (san)
reaksiyon veren S'e H2 S olugturan (siyah rengin meydana gelisi) suslar
Salmonella pozifif olarak kabul edilmigtir. Kiiltirlerin safligin1 kontrol igin
gram metodu ile boyama yapilmigtir.

Saf kﬁ]tﬁrlérc (TSI pozitif) indol ve iireaz testi uygulanmigtir. Ureaz
testi ig¢in yatik Gi!les Besiyeri 1 (Speck, 1976) kullamilmigtir. Saf kiiltiirden bu
besiyerinin batik ?vc yattk kisimlarina ekim yapilmigtir. 35°C'de 24 saat
inkiibe edi]mistiﬂ Besiyerindeki glikoz ve mannitolun fermentasyonu dip
kismin sararma51§ ve lireaz reaksiyonu basiyerinin rengini koyu mora
gevirmesi ile kar;kteristiklir. Salmonellalar ireaz negatiftir ancak glikoz ve
mannitoli gaz méydana getirerek veya getirmeden fermente etmekterdirler.
Ureaz pozitif, gliljcoz ve mannitoli fermente etmeyen kiiltirler Salmonella
yoniinden negatif% olarak degerlendirilmigtir.

Sonugta TSI% + , Indol ve iire - olan suglarin cinslerini tayin etmek igin
serolojik testlcreiba§vurulmu5lur. Bunun igin Polivalent O antiserumlari
(Gibco) kullamlar%ak Salmonella ve Shigella cinsleri ayrilmigtir.

Bu test i(;inj stok nutrient yatik agar kiiltiirlerinden 1 koloni alinmig ve
1 damla serum fi}zyolojik ile lam lizerinde siispansiyon haline getirilmis ve
lizerine antiscrumtlar damlatilarak agliitinasyon reaksiyonu gozlenmigtir.
(Edwards and Ewiﬂg, 1966; Thatcher and Clark, 1973 ; D'aoust, 1984; Fricker,
1987; Lammerding ét al, 1988).
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"2.2.8. C.' perfiringens sayimi ve tamimlanmasi

101 ve IQ'2 lik dilusyonlardan ¢ift petri kutusuna l'er ml ekim
yapilarak. Uzerine 45°C'ye kadar soutulmug Sulfit Polimixin Sulfadiazin agar
(SPS, Oxoid) ilave edilmigtir. Plaklar donduktan sonra ters gevrilerek
anaerobik jarda éCOz ve No gaz kansgimi ile vakumlanmig) 37°C'de 24 saat
inkiibe edilmi;tif. 30-300 arasinda kurgunu-siyah koloniler sayilmistir.
Plaklardan 5 tipi‘}k koloni secilerek herbiri thioglycholate besiyeri bulunan
tiiplere inokiile ed}ilmislir. Bu tiipler 46°C’'lik su banyosunda 3-4 saat inkiibe
'cdilmigtjr. Urcménin saf olup olmadiginin kontrolii igin gram boyama
yapiimigtir. Mikrdorganizmalar iri gram pozitif terminal yada subterminal
sporlu . ve uglan }ciit olarak goriilmektedirler.

C. perfi{'ingens hareketsizdir ve nitrat1 indirger bu .nedenle
thioglycholate kiiltiirlerinden nitrat hareketlilik buyyonuna (motilyty
nitrate medium), isporlanma buyyonuna ve Cooked Meat Medium (Difco)
besiyelerine inokﬁjlasyon yapilmigtir. 37°C'de 18-24 saat inkiibe edilmistir.
Hareketlilik nitrat:bcsiyeri iizerine 0,5-1 ml siilfanilik asit ve esit «- naftil
amin ilave edilerek mitrit varhifi arasunlmigur. Pembe veya kirmizi rengin
meydana gelisi niﬁrit varligint belirtmektedir.

Sporlanma “buyyonundan 1 ml steril bir tiipe aktarilarak bu tiip
80°C'lik su banyosunda 10 dk isiilmig ve sofuyunca 1 ml alinarak sivi
thioglycholate besiyeri tiipiine aktarilarak 37°C'de‘ 18-24 saat inkiibe
edilmigtir. Inkiibas?yon sonras1 iireme goézlenmesi spor varlifimi goéstermigtir.
Ayrica ko]onilerderil laktoz jelatin ortamina pasaj yapilarak 35-37°C'de 24-44
saat inklibe edilrﬁigtir. Laktoz fermentasyonu ortamin renginin kirmizidan
sariya doniisii ve gaz balonlarinin meydana gelisiyle anlagihir. Jelatin C.
perfiringens tarafindan 24-44°C'de sivilagtinlmaktadir. C. perfiringens,
hareketsiz, nitrat1 indirger, laktozu fermente eder.

Sonu¢ olarak SPS agardan siyah koloniler olusturan, harcket§iz ve
nitrat1 indirgeyen, spor olusturan suslar C. perfiringens olarak kabul
edilmistir. Toplam kolonilerden C. perfiringens oldugu tesbit edilenlerin
yiizdesinden C. perfiringens mikiani saptanmgur. (Thatcher and Clark 1973;
Nickerson and Sinskey 1974, )



2.2.9. Bacillus cereus sayimi ve tanimlanmasi

Bunun igijfn homojenize edilmis orneklerin 10-1,10-2 ve 10-3 liik
diliisyo_n]armdan O,l ml alinarak paraleller halinde Egg yolk polimiksin agar
yiizeyine ekiivyon! ile iyice yayilmas: saglanmisur. Aerobik olarak 30°C'de 45
saat inkiibe edilfnislir. Inkiibasyon sonunda mor-kirmizi bir taban iizerinde
presipitat halkasxi (lesitinaz aktivitesi) ile ¢evrili koloniler sayilarak* 1 g
ornekteki miktan; bulunmustur.

Muhtemel B cereus kolonilerinin plaktaki sayisimin karekokii kadar
koloni segilerek yauk agar tiplerine ¢ekilmigtir. 30°C'de 24 saat inkiibe
edildikten sonra 'gram boyamalart yapilmigur. B. cereus mikroskopta kisa
gram pozitif uquan dikdérigen cqubuklar seklinde kisa ve uzun zincirler
halinde ve sporlann elipsoid sekilde santral veya subterminal olarak
gorilmektedir.

Yatik agar kiiltirlerinden Nitrat Buyyonuna ekim yapilmig ve 30°C'de
18-24 saat inktibie edilmigtir. Inkiibasyon sonunda 0,5-1 ml siilfanilik asit
¢ozeltisi ve aym: miktarda o~ naftil amin ¢6zeltisi ilave edilerek tiipler
¢alkalanmistrr, tpembe veya kirmizi rengin gérilmesi  nitratin
indirgenmesini gfiste_rmektcdir.

Yatik agarz kiiltirlerinden Niitrient jelatine transfer ignesi ile pasaj
yapilarak tiipler dik durumda 24 saat 30°C'de inkiibe edilerek
degerlendirmisgtir. B cereus jelatini siiratle sivilagtirmaktadir.

Nigasta agér plaklarina ¢izgi ekim teknigi ile inokiilasyon yapilarak
30°C'de 24 saat inkiibe edilmistir. Daha sonra plaklarin yiizeyi Lugol
¢ozeltisiyle kaplanarak nigasta hidrolizi goézlenmistir.

Tamponlu glikoz buyyonuna da birer 6ze dokusu segilen kolonilerden
inokiile edilerek 30°C'de 48 saat inkiibe edilmistir. Asetil metil karbinol
meydana gelip gelmedi8inin kontroli igin kiiltiir tizerine 3 ml o- naftol ve 1
ml %40'lik KOH 2i1ave edilmistir. Pembe rengin meydana gelisi bu test igin
pozitiftir. B. cereujs icin bu test de pozitiftir. '

Biitiin bu ftestlcr sonucunda B. cereus oldugu saptanan kolonilerin
yiizdesinden oriiinal besin maddesindeki toplam B. cereus sayisl
hesaplanmigur. (Kim and Goepfert, 1971; Thatcher and Clark 1973; Nickerson
and Sinskey, 1974) |
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2.2.10. Fekal Streptekoklarin saymmi1 ve tanimlanmasi

10-2, 10'3,“ 10'4"liik dilisyonlardan ikiser petri kutusunda 1'er ml ekim
yapilarak iizerine %Cryslal violet azide blood agar ilave edilmigtir. 45°C'de 24
saat inkiibe cdiln?li§ ve menekse renkli koloniler sayilarak 1 gram Ornekteki
bakteri sayist hesaplanmistir.

Daha sonré fekal streptekoklarnin teyidi amactyla daha oOnceki islemde
tiremig olan menék§e renkli kolonilerden 5 tanesi segilerek difer testler igin
triptoz yatik agarjma pasaj yapilmagtir.

Test cdilecjck olan kiiltiirler, pH' s17.2' ye ayarlanmig triptozlu buyyona
(600C_' de, 30 dk canlilik), pH'st %9.6 ya ayarlanmig triptozlu buyyona,
%6.,5'luk . NaCl igeren triptozlu buyyona ve triptoz TTC vyatik agarlarina
ekilerek 37°C'de 48 saat inkiibe edilmistir. Ureme meydana gelisi bu-.testler
icin pozitif sonué olarak kabul edilmistir. Sonuglar degerlendirilerek fekal

strepto-koklar teyid edilmigtir (Thatcher and Clark, 1974).

2.2.11. Méya ve Kif sayim

Bunun igin 10-3, 10-4 ve 10-5 lik dilusyonlardan gift petri kutusuna
I'er ml ekim yapilmistir. Daha sonra pH'st tartarik asit ile 4.5'e¢ ayarlanmig
Potato Dextrose Agar (PDA) ilave edilerek 20-25°C'de 7 giin inkiibe edilmisgtir.
Inkiibasyon siiresi“ sonucu olugsan maya ve kiif kolonileri sayilarak bir gram

ornekteki toplam isayilart belirlenmistir (Koburger, 1976).

2.2.12. Istatistiksel Analizler
Kiyma O&rneklerindeki mikroorganizma sayimlarimin  aylara ve

bolgelere gore farklihg Rasgele Bolikler Tasanmi " (iki yonlii varyans
analizi) ile yapilmistir. Aylar ve bolgeler arasindaki farklilhik ©nemli
bulunduysa, bu farklilifin hangi ay yada bolgeden ileri geldigini belirlemek
iginde Tukey simamasi kullanilmig ve sonuglar yorumlanmigtir (Comlekgi,

1988).
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3. BULGULAR

Eskisehir'inj sosyo-ckonomik yo&nden farklihk goésteren 10 bolgesinden

9 ay boyunca (Maylsl99l-0cak1992) ayda bir kez alinan kiyma orneklerinde

incelenen mikroo“rganizmalarm bu siire igindeki ortalama, maximum ve

minimum sayilan ! log,, tabamina goére $ekil 3.1.'de verilmistir.

Mikroorganizma sayisi /g

g10

lo

10 7 -

0 — ‘ — Geometrik
ortalama

Sekil 3.1.: ‘90 adet kiyma Ornegindeki ortalama (geometrik ortalama),

maximum ve minimum. mikroorganizma sayilari.

A: Total Aerbbik Bakteri Sayisi D. E. coli G: Fekal Streptekok
B: Psikrofil Sayisi E: S. aureus H: Maya-Kiif
C: Koliform Sayis: F: B. cereus I. C. perfiringens

Sekil 3.1'den de goriillecegi gibi TABS logjp tabamina gore 4.4-9.9/g

arasinda degigsmis ortalama log;p 8 olarak, psikrofil bakteri sayisi ise sirasiyla

logyo tabanina g6r¢ 4.6-9.2/g, ortalama log)p 4.5/g olarak tesbit edilmigtir.

Koliform gfubu bakteriler Orneklerin %94.4'iinden izole edilmis ve

bunlarin sayilar lbglo tabanina gore 2.5-6.5/g arasinda degigsmis ve ortalama
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log1g 4.5/g olaral; tesbit edilmigtir.

E.coli omeklerm %61.1'inden. izole edilmis ve sayilan loglo tabanina
gore 1.9-5.8/g ve ‘ortalama logio 3.9 /g olarak belirlenmigtir.

S.aureus émeklerm %94.4'iinden izole edilmis sayilan logjg tabanina
gore 1.1-6.5/g arasinda ve ortalama logyg 3.9/g alarak tesbit edilmigtir.
S.aureus'larn %7Q.I'inin ise koagiilaz -+ oldufu ve sayilarimin ortalama logj
4.3/g oldugu be]irlenmi§1ir.

B. cereus 16rneklerin % 62.2'sinden izole edilmig ve sayilan logp g
tabanina goére 1.11-3.8/g arasinda ve ortalama sayilani logyo tabanmina gore
2.1/g olarak tesbit edilmistir.

C. perfiringens Omeklerin ancak %8.8'inden izole - edilmis ve sayilan
log;o tabanina gdrc 1-2.6/g ve ortalama sayilart logy tabamina gére 1.9/g
olarak belirlenmiélir.

Fekal Streptekok'lar orneklerin %51.1'inden izole edilmig ve sayilan
log;o tabanina gore 1-4.8/g arasinda ve ortalamasi logjg tabanina gore 2.8/g
dir. |

Salmonella) grubu bakteriler orneklerin %6.6'dan izole edilmis ve bun
lann 1 tanesi Salm;onella 5 tanesi de Shigella olarak 'te§his edilmisgtir.

Maya ve Kuf sayis1 logjo tabanmna gore 2.4-7.6/g arasinda degiserek
ortalamasi logy 2;8/g olarak tesbit edilmigtir,

90 adet ¢ig kiyma Orneginde incelenen mikroorganizmalarin genel
sayilar1 ve 6rnek];;erdeki dagilimi  Cizelge 3.1.'de verilmigtir. Orneklerin %
31.1'" inde TABS ‘109-1010/g olarak saptanmistir. Psikrofil sayis1 ©Omeklerin
%36.6' sinda 106-1307/g olarak, koliform sayisi orneklerin %32.2' sinde 10%-10°
Ve %6.6' sinda 1d6-107/g olarak tesbit edilmistir. E. coli sayis1 Orneklerin
%38.8' inde gramda 10 yada daha az, %8.8' inde 105'106/g olarak
belirlenmistir. S. aureus sayisi Orneklerin % 33.3' iinde 103-104/g ve % 2.2
sinde 106-107/g“ olarak saptanmistir. Koagiilaz + S. aureus sayist ise
orneklerin % 41'inde 103-104/g arasinda degismistir. B. cereus C.
perfiringens ve fekal streptekok sayilarimn ise genellikle diigik oldugu
goriilmiigtiir. Maya ve kif sayistnmin ise Orneklerin % 31.1' inde 105-106/g

arasinda degistigi belirlenmistir.



Cizelge 3.1. 90 adat ¢ig kiyma oOrneginde incelenen mikroor-

ganizmalarin genél sayllar1 ve Orneklerdeki dagilimi (%).

log, mirkoorganizma say1si/g

Bakteri grubu <I-1 1.1-2 2.1-3 3.1-4 4.1-5 5.1-6 6.1-7 7.1-8 8.1-9 9.1-10

TABS - - -2 10 15 24 11 28
. ; - - (2.2) (11.1)(16.6) (26.6) (12.2) (31.1)

Psikrofil - - - - 13 33 25 16 2
] - S e (1) (14.4)(36.6) (27.7) (17.7) (2.2)

Koliform s - 3 22 29 25 6 - - i

(52.5) - (3.3) (24.4)(32.2)(27.7)(6.6) - - -

E.coli 35 2 10 16 19 8 . - - -

(38.8) (2.2) (11.1)(17.7) (21.1)(8.8) - - - -

S.aureus - 5 12 30 25 16 2 - - -

i (5.5)(13.3) (33.3) (27.7)(17.7) (2.2)

Koagiilaz+ _
S. aureus - - 23 36 19 9 - - - .

- - (28.1)(41) (21) (9.9) - - - -
B.cereus 35 23 23 9 - - - - - -

(38.8) (25.5)(25.5)(10) - ; - ] )
Fekal Streptekok 43 8 15 18 6 - - - - -
(47.7) (8.8) (16.6) (20) (6.6) - - ] ) ]

C.perfiringens 82 4 4 - - - - - - -
91.1) (4.4) (4.4) - - - - - - -
Maya ve kif - - 9 22 24 28 6 1 - -

- - (10) (24.4)(26.6)(31.1)(6.6) (1.1)

Mikroorganizmalarin  her bir bolgedeki ortalama, maximum ve

minimum sayilan Sekil 3. 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 ve 11'de verilmistir.
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Mikroorganizma sayis! /g
~
|

'gIO

1
N
l

Sekil 3.2.: :1. bolgeden alinan orneklerdeki mikroorganizma sayilarinin

maksimum, minumum ve ortalama degerleri

1. bélgedeﬁ alinan orneklerde TABS log;p tabanina gore 5.4-8.2/g
arasinda degigmis ve ortalamasi1 logg 7/g olarak, psikrofil sayisi logy
tabanina gore 5.4:7.8/g arasinda ve ortalama logjg 6.6/g, koliform sayisi
log,o tabanina gore 3.1-5.6/g ve ortalama logyy 4/g olarak bulunmustur.
E.coli omeklerin sadece 1'inden , fekal streptekok orneklerin 2'sinden izole
edilmigtir S.aureus logyy tabanina goére 1-3/g arasinda ve ortalama logj g
1.9/g olarak belirjlenmislir. C. perfiringens, Salmonella ve Shigella izole
edilmemistir. Mayé ve kiif sayist logyp tabanina gore 2.5-5.2/g arasinda ve

ortalama logj 4/g olarak belirlenmigtir.
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Sekil 3.3.: 2. bolgeden alinan tiim kiyma Orneklerinde mikroorganizma

sayilarinin maximum, minimum ve ortalama degerleri.

2. bélgedeh alinan O6rneklerde TABS log;g tabanina gore 5.0-7.9/g
arasinda orta]ami logig 6.7/g , psikrofil bakieri sayisi logyy tabanina gore
4.5-8.6/¢g arasmdé ve ortalama logyg 6.3/g, koliform bakteri sayis1 logjg
tabanina gore 255-5.4/g arasinda ve ortalama logyg 4.1/g olarak tesbit
edilmistir. E.coli ve fekal streptekok Orneklerin 2'sinden, C. perfiringens
l'inden izole edijlmiglir. S.aureus logyo tabamna gore 1-3.2/g arasinda ve
ortalama logyg 2.4/g olarak belirlenmistir. Hig¢ bir Ornekie Samonella ve
Shigella'ya rast]ajmlm'amlsur. Maya ve kif sayisi logyg tabanina goére 2.4-

5.9/g arasinda ve ortalama logyg 4/g olarak belirlenmistir.
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Sekil 3.4: 3. bolgeden alinan tiim kiyma o6rneklerinde mikroorganizma

sayilarinin maximum, minimum ve ortalama degerleri.

3. bolgeden alinan orneklerde TABS log;o tabanmna gore 35.4-9.1/g
arasinda degismis  ve ortalama logyg 6.9/g, psikrofil sayisi1 log;o tabanina
gore 5.3-7.9/g arasinda ve ortalama log;o 6.3/g, koliform sayis1 log; o
tabanina gore 3.0-5.0/g arasinda ve ortalama log)g 4/g olarak bulunmugtur.
Orneklerin 4'tinden E.coli ve fekal streptekoklar izole edilmigtir. S.aureus
log;o tabanina ‘g()'re 1.5-3.2 arasinda ve ortalama logig 2.2 olarak
belirlenmistir. B. cereus Orneklerin 3'inden, C. perfiringens ve Shigella
ise l'inden izole edilmigtir. Maya ve kiif sayist log;o tabamna gore 2.7-5.8

arasinda ve ortalama logyo 4.1/g olarak belirlenmigtir.
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Sekil 3.5: 4. bolgeden alinan tiim kiyma Orneklerinde mikroorganizma

sayilarinin maximum, minimum ve ortalama degerleri.

4, bé‘lgedcn: alinan orneklerde TABS's1 log;y tabanina gore 4.4-9.5/g
arasinda ve ortalsama log;o tabanina goére 7.5/g, psikrofil sayis1 log; g
tabanmma goére 5.5-7.7/g arasinda ve ortalama log;p 6.8/g, koliform sayis1 3.2-
5.2/g ve orta]ama:loglo 4.1/g olarak bulunmustur. Orneklerin 5'in-den E.
coli, 4'linden fekal streptekok, B. cereus izole edilmigtir. S. aureus sayisi
logio tabanina gére 1.3-4/g arasinda ve ortalama log;og 2.3/g olarak
belirlenmistir. Orneklerin higbirinden, C. perfiringens ve Salmonella-
Shigella izole edilememigtir. Maya ve kiif sayis1 logyo tabanina gore 2.9-7.6/g

arasinda ve ortalama logjp 4.3/g olarak belirlenmigtir.
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Sekil 3.6: 5. bolgeden alinan tiim kiyma Orneklerinde mikroorganizma

sayilarinin maximum, minimum ve ortalama degerleri.

5. bolgeden alinan Orneklerde TABS logyg tabanmina gore 5.6-9.7/g
arasinda degismekte ve ortalama logyg 7.8/g, psikrofil sayisi log;y tabanina
gore 5.4-8.6/g ve% ortalama log;qg 6.5, koliform sayisi logyp tabanina gore 3-
5.1/g ve ortalama log;o 3.9/g olarak tesbit edilmistir. S.aureus sayis1 log;
tabanina gore 1.3-5/g arasinda ve ortalama logjop 2.9/g olarak belirlenmistir.
Orneklerin, 6'sindan E.coli, T'sinden B. cereus, 4'inden fekal streptekoklar
2'sinden C. perfiringens izole edilmig, higbirinden Salmonella-Shigella
izole edilememigtir. Maya ve kiif sayisi logyp tabanina gore 3.1-6.6/g arasinda

ve ortalama log;o 4.6/g olarak belirlenmigtir.
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Sekil 3.7: 6. bolgeden alinan tiim kiyma orneklerinde mikroorganizma

sayillarinin maximum, minimum ve ortalama degerleri.

6. b(‘)‘lgedeﬁ‘ alinan o6rneklerde TABS log)p tabanina gore 5.1- 9.9/g
arasinda defismis ve ortalama log;q 7.9/g, psikrofil sayis1 log;o tabamina
gore 5.8-9.2 ve ortalama logyg 4.7/g olarak tesbit edilmistir. S.aureus sayisi
log;o tabanina gb're 2.3-5.0/g arasinda ve ortalama log;o 3.7/g olarak
belirlenmisgtir. Orr{eklerin, 6'sinda E.coli , 6 sinda B. cereus ve 6'sinda da
fekal streptekoklara rastlanmigtir. Orneklerin 1'inden Shigella ve 1'inden de
C. perfiringens izole edilmistir. Maya ve kiif sayist log;q tabamina goére 3-

5.6/g arasinda ve ortalama log;y 4.7/g olarak belirlenmistir.
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Sekil 3.8: 7. bolgeden alinan tiim kiyma Orneklerinde mikroorganizma

sayilarinin maximum, minimum ve ortalama degerleri.

7. bolgeden alinan orneklerde TABS log;o tabanina gore 5.7-9.9/g
arasinda ve ortalama 8.2/g, psikrofil sayisi log;o tabanina goére 5.7-8.8/g
arasinda ve orlala@a logig 7.5/g, koliform sayisi logjp tabamina goére 4.2-
6.3/g arasinda ve ‘orlalama logyg 4.8/g olarak belirlenmistir. S.aureus sayisi
logyo tabanina gore 3-5.3/g arasinda ve ortalama log;g 4.1/g olarak
belirlenmistir. Orneklerin 2'sinde E. coli, S'inde B.cereus, 6'sinda fekal
streptekoklara saptanmlsur. Orneklerin  1'inden C. perfiringens izole edilmig
ve hicbir 6mekte Salmonella-Shigella'ya rastlanilmamistir. Maya ve kif
sayist logj taban‘;na gore 3.2-6.4/g arasinda ve ortalama log;o 4.3/g olarak

belirlenmisgtir.
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Sekil 3.9: 8. bolgeden alinan tiim kiyma Orneklerinde mikroorganizma

saytlarinin maximum, minimum ve ortalama degerleri.

8. bolgeden almman oOrneklerin TABS log;o tabanina gore 6.7-9.9/g
arasinda degi§mi§.‘ ve ortalama logyg 8.5/g olarak ,psikrofil bakteri sayisi
logyo tabanina gére 6.9-9.3/g arasinda ve ortalama logy;g 7.8/g, koliform
bakteri sayisi logjy tabamina gore 3.5-6.4/g arasinda ve ortalama log;g S5.1/g
olarak belirlenmistir. S.aureus sayisi logyg tabanina gore 2.5-4.8 arasinda ve
ortalama 4/g olarak belirlenmistir. E. coli Orneklerin tiimiinden izole edilmig
ve Orneklerin S'inden B.cereus, 7'sinden fekal streptekok, 1'inden de
C.perfiringens ve Shigella izole edilmistir. Maya ve kif sayis1 logpg
tabanma goére 3.3-5.6/g arasinda degismis ve ortalama logig 4.7/g olarak

bulunmustur.
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Sekil 3.10: 9. bolgeden alinan tiim kiyma oOrneklerinde mikroorganizma

sayilarinin maximum, minimum ve ortalama degerleri.

9. bolgeden alinan orneklerdeki TABS log;o tabanina gore 6.0-9.9/g
arasinda degi§mi§‘ive ortalama log;q 8.4/g, psikrofilik bakteri sayisi logj o
tabanina gore 5.5-8.8/g arasinda ve ortalama logyp 7.7/g, koliform sayisi
log,o tabanina gdre 4.6-6.5/g ve ortalama logyy 5.5/g olarak bulunmustur.
S.aureus sayist logyp tabanina gore 3.0-5.0/g arasinda ve ortalama log;
4.2/g olarak tespit edilmistir. Orneklerin 7'sinden E. coli ve B. cereus,
5'inden fekal strebtekok, I'inden C. perfiringens ve 2'sinden Shigella izole
edilmigtir. Maya ve kif sayisi logyg tabanina goére 2.9-6.7/g arasinda degismis

ve ortalamasi logy;o 4.8/g olarak belirlenmigtir.
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Sekil 3.11: 10 bolgeden alinan tiim kiyma Orneklerinde mikroorganizma

saytlarinin maximum, minimum ve ortalama degerleri.

10. Bolgeden alinan oOrneklerde TABS log;g tabamina gore 6.8-9.9/g
arasinda ve ortalama 8.7/g, psikrofil bakteri sayisi log;o tabanina gore 5.6-8.9
arasida ve ortalama log)g 7.7/g, koliform bakteri sayisi log;g tabanina gore
3.8-6.1/g arasinda ve ortalama log)g 5.2/g olarak saptanmustir. §. aureus
sayis1 logjq tabanina gore 3.1-5.1/g arasinda degigmis ve ortalama log;q 4.3/g
olarak belirlenmi§fir. Orneklerin 8'inden E.coli, 9'undan B.cereus, 6'sindan
fekal streptekok, 1l'inden Salmonella izole -edilmig, higbir Ornekte
C.perfiringens'e rastlamlmamistir. Maya ve kif sayist logy tabanina gore
3.9-6.0/g arasinda degismis ve ortalamas: logjg 4.9/g olarak belirlenmisgtir.

Mikroorganizmalarin ortalama sayilan aylara gore degisimi ise $ekil

3.12 ve Sekil 3.13'de gorilmektedir.
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Sekil 3.12. Mayis-Ocak aylarinda alinan tiim Orneklerdeki TABS,
psikrofil, koliform ve E.coli'nin ortalama sayilarinin

aylara goére degigimi.

Sekil 3.12'dende goriildiigi gibi TABS yaz aylarinda log;g tabanina
gbre 9.9/g gibi‘gok yiksek sayilara . ulasmis kig aylarinda ise digsiis
gdstermisgtir. |

Psikrofillerin sayisinda ise Mayis aylarindan Kasim aylarina kadar
gecen sirede belirli bir degisim gorilmedigi ancak kis aylarinda sayilaninin
azaldigr gdzlenmigtir.

Koliformlarin sayis1 ise yaz aylannda ve sonbaharda oldukga yiiksek
bulunmus kis aylaninda ise diisiis gOstermigtir.

E.coli sayisinda aylara bagimli olarak ¢ok fazla bir degisim
g6stermedigi ancak yaz aylarinda difer aylara oranla daha yiiksek oldugu

gOzlenmigtir.
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Sekil. 3. 13. Mayis - Ocak aylann arasinda alinan tiim Orneklerdeki B.
cereus, fekal streptekok, S. aureus ve maya-kif sayila-

-rimin aylara gore degisimi.

B.cereus sayilaninda E&liil ve Ekim aylarinda bir yiikselme olmasina
kargin  bu farkin  diger aylarla karsilagtinnldifinda ¢ok oOnemli olmadigr
gozlenmistir.

Fekal Streptckok ise diger aylara gore Ekim ayinda yiikselme g&stermis
ancak buda B.cereus da oldugu gibi ¢ok Onemli bir fark olmamaktadir.

Maya ve kiiflerin sayis1 ise Afustos ayinda en yiksek deferini bulmug

kis aylarinda sayilar1 oldukga diigiis gostermigtir.
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4. TARTISMA VE SONUC
4.1 Incelemeye Ahnan Orneklerdeki Mikroorganizma Sayi-

lar1 ve Bolgelere ve Aylara Gore Dagihmi.
4.1.1.Total aerobik bakteri sayisi:

Cizelge 3.1' den de goriilecegi gibi biitin Omeklerde TABS  yiiksek
bulunmustur. Omeklerin %31.1' inde TABS gramda 109 ve daha biyik, %2.2'
sinde ise 104-105/g arasinda saptanmistir. En biyik TABS 1010/g ile 10.
bolgede, 4.-9. bolgelerde 109/g'dan fazla, 1-3. bolgelerde ise 105-109/g olarak
tesbit edilmistir. Ulkemizde bu konuda yapilan ‘benzer ¢aligmalarda da TABS
sayist yiiksek bulunmustur. Tekinsen vd -(1980) Ankara' da kiyma
orneklerinin %37' sinde 108/g' den fazla TABS saptamiglardir. Yine Ankara'
da cesitli semtlerden alinan 6rmeklerde TABS  4.5x106-5.0x108/g arasinda
degistigi bildirilmigtir (Akl].ll; 1983). Erzurum'un ¢egitli semtlerinden alinan
kiyma oOrneklerinde ise TABS  2.8x105-2.7x108/g olarak tesbit edilmistir

(Yetim, 1985). Akin ve Kaya (1988), Ankara'da yapitigi c¢alismada TABS'm
7x10°-4.0x108/g, Bagegmez (1988) Bursa' da bu degerleri 2.5x10%-2.0x108/g

olarak bildirmigtir.

TABS yoniinden diger iilke standartlan ile karsilagtinldiginda 6nemli
olgide sapmalar kaydedilmigtir. Gramda 106 TABS bulunmasimi 6neren New
York standartlarindan kiyma 0’rneklerimizin %87.7'si, Oregon standart-
larindan (5x106/g) ise %73.3'i, Orneklerin %68.8'i ise Kanada ve Maryland
(107/g) standartlarindan yiiksek oldugu saptanmigtit:

Genel olarak kiymalarda gramdaki TABS ' mnin 107'nin iizerinde
olmamast oOnerilmigtir (Duitschaever et al, 1975; Pivnic et al, 1976). Bu
calismada ise oOrneklerin %69.9'unda TABS 107/8'nin iizerindedir. Sonuglar
her nekadar iilkemizde yapilan c¢aligmalara benzerlik gosteriyor ise de,
gelismisg iilkelerde yapilan benzer c¢aligmalarin sonuglarindan oldukg¢a fazla
olmustur. (Surkiewicz et al, 1975; Chambers et al, 1976; Pivnic et al, 1976;
Foster et al, 1977).

TAB sayilarinda bolgelere gore istatistiksel olarak ©Onemli bir farklilik
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(P< 0.01) bulunmustur. Yapilan Tukey ¢oklu kargilastirma testine gore 1.,2.,3.
bolgeler ile 6.,7.,8..9. ve 10. bolgeler arasinda farklihk goézlenmis ve en
yiiksek sayllar' sehrin sosyo-ekonomik durumun kéti oldugu 6, 7, 8, 9, ve 10.
bolgelerinden tesbit edilmigtir.

Kiyma oOrneklerinin TAB sayilarni aylara gére de o6nemli (P< 0.01) bir
- farkhihk gostermigtir. En yiiksek sayr' yaz aylarinda tesbit edilmigstir. Yapilan
Tukey testine gﬁré Mayis ay:1 ile Kasim ve Aralik aylari, Haziran, Temmuz ve
Agustos aylan ile Kasim, Aralik ve Ocak aylan arasinda , Eylil ve Ekim aylan
ile Ocak ay: argsmda onemli farkliliklar oldufu tesbit edilmistir ve yaz
aylarinda TABS kis aylarina gore oldukga yiikselmigtir. Bunun yaz
aylarindaki sicakbk- artisindan kaynaklandifi s6ylenebilir.

TABS'nin  yiikksek olusu herzaman bozulmayla korelasyon halinde
olmamakla beraber sanitasyon yetersizliginin bir gostergesidir (Thatcher
and Clark, 1973; Shoup and Oblinger, 1986). Ayrnica yiikseck TABS'min kisa raf
omriine sebep oldugu bildirilmistir (Goktan, 1990). Bu acidan diisiiniildiigiinde
oreklerin yaridan fazlasinda uygun sartlarda kisa siirede bozunma meydana
gelebilecegi diigiiniilmektedir. Ozellikle sosyo-ekonomik seviyesi diigiik olan
bolgelerde TABS' nin ¢ok yiiksek olmasi, bu bolgelerdeki yetersiz sanitasyonu
ve etlerin uygun olmayan depolanma kosullarinda saklandifini isaret etmesi
agisindan onemlidir. Diger bolgelerde hijyenik kurallara daha fazla dikkat
edildigi ortaya konmustur. Bu agidan bakildiginda  TABS'min ¢ig kiymalar
icin bir sanitasyon §lglisii  olarak kullanabilecegi diistiniilebilir. Yaz
aylarinda TAB sayisindaki yiikselis de uygun sogutma tekniklerine tam

uyulmadiint isaret edebilir.
4.1.2. Psikrofilik bakteri sayisi

Orneklerdeki psikrofil bakteri 104-109/g arasinda degigmis ve
ortalama 106/g olarak saptanmistir. Orneklerin %1.1'inde 104-105/g,
%36.6'sinda  106-107/g, %27.7'sinde 107-108/g, %2.2'sinde 109/g' dan daha
fazla olmustur. En yiiksek psikrofilik sayr 8. bolgeden (109/g) elde edilmistir.
Diger bolgelerde ise 107-108/g arasinda degismistir. Tekingen vd. (1980)
Ankara'dan alinan kiyma o6rneklerinin  %27.7'sinde pisikrofil bakteri

sayisimn 105-106/g, %9'unda 106-107/g, %37'sinde ise 107-108/g, %27'sinde
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ise 108/g' den daha fazla bulmuslardir. Bu ¢alisma ile kargi]asurlldlgmda
sonuglar benzerlik gostermekte ancak Orneklerdeki dagilimi1 diigiiniil-
digiinde, orneklerin c¢ogunda 106-107/g olarak tesbit edilmigtir. Yetim'in
(1985) yapuign c¢ahgmada bu sayr ortalama 108/g olarak bildirilmigtir. Diger
bir ¢aligmada ise psikrofil bakteri sayis 3.4x104-1.1x105/g olarak
bulunmustur (Goepfert and Kim, 1975) . Bu sonugla kargilagtinldiginda ise
psikrofilik bakteri sayisinin oldukga yiiksek oldugu goriilmektedir.

Varyans analizine gore psikrofilik bakteri sayis1 bakimindan bélgeler
arasinda istatistiki olarak 6nemli bir fark go6zlenmisgtir (P< 0.01). 8., 9. ve 10.
bolgelerde diger bolgelere oranla daha fazla sayida psikrofil bakteri tesbit
edilmigtir. 2., 3.bolgeler ile 8., 9. ve 10. bolgeler arasinda Tukey testine goére
6nemli (P<0.01) farkhihk goriilmiistiir.

Yapilan varyans analizine gore Orneklerdeki psikrofil bakteri sayilan
arasinda - aylara gore de oOnemli faklihk (P<0.01) bulunmugtur. Uygulanan
Tukey testine gére Mayis, Haziran, Temmuz, Agustos ve Eyliil aylann arasinda
lﬁnemli bir fark bulunamamistir (P>0.05). Ancak bu aylar ile Ocak ay1
arasinda, Ekim ile Kasim ve Ocak aylan arasinda énemli bir fakhilik (P<0.01)
gdzlenmigtir.

Taze et ve et iirlinlerinde putrefaktif etken olarak psikrofilik floranin
mezofillere gore daha onemli oldugu (Chambers et al, 1976) bilinmektedir.

Psikrofilik bakterilerin besinlerde fiziksel bozulmalar ile tad ve koku
bozulmalarinin etmeni oldufu diigiiniilirse saklama sirasinda ve tiiketime
kadar gecen siire iginde kiymalann bozulmas: ig¢in potansiyel bir tehlikenin
varligi  acikca goriilmektedir. Bunun yanminda psikrofilik bakterilerin
¢ogalmalari zaman/is1 ile yakindan ilgili oldufundan , kiymalanin elde
edilmesinde Ozellikle sosyo-ekonomik seviyesi diigiik bolgelerde hijyenik

kurallara uyulmadigi bir kez daha ortaya konmus olmaktadir.
4.1.3. Koliform grubu bakterilerin sayis:

Koliform grubu bakteriler o6rneklerin %4.5'inden izole edilememistir.
Koliform izole edilen o6rneklerdeki bakteri sayisi 102-106/g arasinda
degismistir.

Incelenen &rneklerin %3.3'inde 102-103/g, %32.2'sinde 104-105/g,
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%6.6'sinda gfamda 106 yada daha fazla olarak belirlenmistir. En yiiksek
koliform sayist 7., 8., 9. ve 10. bolgelerde saptanmigur. Yiiksek sayida koliform
bakteri sayisimin  sebebi bu bolgelerin sosyo-ekonomik yonden az gelismig
olmasi1 ve hijyenik kurallara uyulmamasi olabilir. |

Tekingen vd (1980) koliform bakteri sayisint O&rneklerin %50'sinde:
108/g'den fazla bulmugslardir. Akilli(1983) ise - 6rneklerin %51'inde 106-107/g
arasinda de8istigini saptamistir. Bu g¢aligmada saptanan koliform sayisi
Tekingen vd.(1980) ve Akilli'min (1985) belirledigi sayilarin aluinda
bulunmustur. Yetim'in (1985) Erzurum'da yaptig1 c¢aligmada &rneklerin
%45.8'inde gramda 10_5'den fazla koliform saptanmigtir. Ankara'da yapilan bir
bagka caligmada ise koliform. bakteri sayis1 103-6x105/g arasinda saptanmistir
(Akin ve Kaya, 1988). Basegmez (1988) koliform bakteri sayismi 0-107/g
arasinda bildirmistir. v

Goepfert (1976) koliform bakieri sayisini 6rneklerin  %5'inde 102/g,
%4'iinde 104/g'dan fazla , Shoup and Oblinger(1976) 105/g 'den fazla,
Chambers et al (1976) ortalama 103/g, Foster et al (1977) 4.9x103/g, Karim
(1977) 107/g, Sumner (1978) 102-106/g arasinda bildirmislerdir.

Yapilan varyans analizine gore Orneklerdeki koliform bakteri sayis:
bolgelere goére istatistiki olarak o6nemli (P<0.01)bir farklihk gostermigtir.
Tukey testine gore 10. bolgede diger bolgelere oranla daha fazla séylda
koliform bakteriye rastlanmigtir, diger bolgeler arasinda onemli bir farklilik
goriilmemigtir.

Varyans analizine gére aylara gore de istatistiki olarak onemli (P<0.01)
bir farklilhik belirlenmis, Agustos ve Ekim ay1 ile Ocak ayr arasinda arasinda
6nemli bir farkhllk gorilmistir. Kig aylarinda Ozellikle de Ocak ayinda hava
sicakhigimin  oldukga diisiis goOstermesi koliform sayisindaki diiglisiin nedeni
olabilir.

Belirlenen standartlara goére orneklerin %76.6'st Ohio (3x103/g),
%91.1'i Georgia ve Kanada(103/g), %94'i Florida'da (10%/g) belirlenen
standartlarin ¢ok istiinde koliform bakteri ig¢ermistir( Chambers.et al, 1976;
Shoup and Oblinger, 1976; Westhoff and Feldstein, 1976).

Koliformlar besin maddelerinin bakteriyolojik analizlerinde hijyen
indikatorii olarak kullanihirlar ve besin maddelerinde bulunmalari istenmez

(Thatcher and Clark, 1973; Goktan, 1990). Bu c¢alismada koliform sayilan
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genellikle yliksek bulunmugtur ve bu da Eskisehirde tiiketime sunulan
kiymalarin hijyenik kalitesinin diigik oldugunu , et satig yerlerinde hijyen

kurallarina dikkat edilmedigini goéstermektedir.
4.1.4. E. coli sayisi

Koliform izole edilen ©&meklerin %61.1'inden E. coli izole edilmistir ve
sayilart 10-105/g arasinda degismistir. E.coli sayis1 oOrneklerin %38.8'inde
10/g, %8.8'inde 10°-106/g olarak bulunmus, diger orneklerdeki sayl 10-103/g
arasinda degigmigtir.

- E. coli  sayisinda bolgeler arasinda istatistiki olarak -Oremli “farkhilik
(P<0.01) gozlenmistir. Yapilan Tukey testine gore 1. bolge ile 8.1 9. ve 10.
bolgeler arasinda onemli bir farkhilik bulunamamigtir.

| Yapilan varyans analizi sonucunda aylar arasinda onemli bir farklilik
gozlenmemistir (P>0.05).

Yetim'in (1985) yapug calismada E. coli sayist Omeklerin %97.1'inde
102/g'den, %66.6'sinda 104/g'den fazla olarak saptamistir. Akin ve Kaya
(1988) E. coli sayisimi 0.3-240/g olarak, Bagsegmez ise (1988) o&rneklerin
%46.5'inde E. coli bulundugunu bildirmistir.

E. coli sayisini, Surkiewicz et al (1975) 100/g ve daha fazla, Goepfert
and Kim (1975) 155/g, Goepfert (1976) o6rneklerin %36’ sinda 50/g 'den fazla,
Shoup and Oblinger(1976) 104/g'den daha fazla , Westhoff and Feldstein
(1976) 5/g, Duiutschaever et al (1977) oOrneklerin %39.8'inden E. coli izole
etmis ve bunlarin da %88.4'tinden de 500/g'den fazla, Foster et al (1977)
1.9x103/g olarak saptamiglardir.

E. coli yoniinden Orneklerin %58.8'inin Kanada (100/g), %61.1'inin
Washington, Oregon, Florida (50/g) ve %61.1'inin New York (10/g)
standartlarini  astigr belirlenmigtir. Orneklerin  %38.8'inden ve bu ornekler
belirtilen standartlara uygunluk gostermigtir (Carl, 1975; Goepfert, 1976;
Pivnic et al, 1976; Shoup and Oblinger, 1976; Westhoff and Feldstein, 1976).

Fekal kirlenmenin indikatérii olarak kullamilan E. coli aragtirma
bolgelerinin ¢ogunda ozellikle de sosyo-ekonomik olarak diigiik seviyede olan

bolgelerde yiiksek sayida tesbit edilmigtir. g¢esitli aragtincilar halkin

tiketimine sunulan kiymalarda E. coli sayisinin 102'den fazla olmamasi
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gerektigini bildirmektedir (Carl, 1975; Goepfert, 1976; Wyatt and Guy, 1980).
E. coli saymisinmin  yiiksek olmasi hijyenik kogsullara uyulmadigim

ortaya koymaktadir.

4.1.5. Staphylococcus aureus sayisi

Omeklerin %94.4'iinden S. aureus izole edilmistir. Sayilan %S5'inde
10-102/g, %33,3'inde 103-104/g, %2,2'sinde 106-107/g olarak tesbit
edilmigtir. Orneklerin %70.1'iinden Koagiilaz ve hemoliz pozitif S. aureus
izole edilmistir. Orneklerin %41'inde  103-104/g, %21'inde 104-105/g ve
%9,9'unda 105/g'dcn fazla koagiilaz pozitif S. aureus bulunmaktadir.

Tekingen vd. (1980) Stafilokok sayisim1 Orneklerin  %53'inde 105-
106/g, Yetim (1985) %37,4%inde 103/g'den fazla ve %21'inde 105/g'den fazla
koagiilaz pozitif Stafilokok, Akin ve Kaya (1988). 104-7x106/g S.aureus
tesbit edilmigtir.. Bu c¢aligma sonuglart iilkemizde yapilan c¢aligmalara
benzerlik gostermektedir. |

Surkiewicz et al. (1975), 100/g den az, Goepfert and Kim (1975)
3200/g, Shoup and Oblinger (1976) 104/g, Pivnic et al (1976) Omeklerin
%90,7'sinde 100/g'den az ve %0,1'inde 10%/g den fazla S. aureus
saptamiglardir. Duitschaever et al. (1977) Orneklerin %46,3'iinden §.
aureus izole etmis bunlarin da %88'inde 103/g den fazla, Foster et al (1977)
orneklerin  %61,3'iinde S§. aqgureus bulundugunu ve sayilarinin ortalama
5,7x101/g oldugunu, Sumner (1978)“102-106/g Stafilokok bulundugunu
bildirmiglerdir. Bu c¢ahigmalar ile karsilastinldifinda, bizim ¢aligmamizda
yabanci iilkelerdeki c¢aligmalardan elde edilen sayilann diistiinde S. awureus
sayis1 tesbit edilmigtir.

Orneklerin  %5,5'i Idaho, North Dakota (0/g) ve %7,7'si Oregon
(10/g), %18.,8'inin Kanada ve Wirginia (100/g) standartlarina uygunluk
gosterdigi (Pivnic et al.,, 1976; Westhoff and Feldstein, 1976; Wyatt and Guy,

1980) diger Orneklerin ise simirlann ¢ok Ustiinde oldugu belirlenmisgtir.



63

S. aureus sayisinda bﬁlgeier ve aylar arasinda istatistiki olarak
o6nemli (P<0,01) farkhilik bulunmugtur. Yapilan Tukey Testine gére 1, 2, 3, 4,
5 bolgeler ile 6, 7, 8, 9, 10 bolgeler arasinda, 5, 6, 7, 8 bolgeler ile 9 ve 10.
bolgeler arasinda ©nemli bir farklilhk gornilmiistir (P<0.01). |

Tukey testine gére Mayis, Haziran, Temmuz aylan ile Agustos ayi
arasindaki farklilik 6nemli olarak bulunmustur (P<0.01). Bunun yine
sicakligin yaz aylarinda yiikseliginden kaynaklandifi sanilmaktadir.

Koagiilaz + S§. aureus agismman da aylar arasinda P<0.05 ihtimal
sinirlar1 iginde Gﬁemli farklihk meydana gelmigtir. Yapilan Tukey testinde
Temmuz: ve Agustos aylarn arasinda 6nemli * farkliltk bulunmus; :diger
avlaria .arasinda ©nemli bir fark ortaya cikmamigtir. Bolgeler arasndaki
farklihk ise, 1, 2, 3. bolgeler ile 5, 7, 9 vel0O. bolgeler arasinda (P<0.05)
6nemli bulunmusgtur.

Koagiilaz + S§. aureus besin zehirlenmesine neden olan
enterotoksin iiretmektedir (Jay, 1970). Hemolitik olan bir ¢ok susunda
enterotoksin olugturma yetenekleri vardir (Tatini et al. 1976). Bizim
calismamizda koagiilaz ve hemoliz + S§. aureus sayisi oldukg¢a yiiksektir
Orneklerin  %70.1'inden izole edilmislerdir. Bu durum halk saghg
agisindan potansiyel bir tehlikenin varlifina isaret etmektedir. Uygun
sartlarda enterotoksin olusturulabilecegini diisiindiirmektedir. S. aureus
insan  burun mukozasinda ve epitelinde, cerehatli yaralarda
bulunmaktadir. S. aureus'un yiksek sayilarda bulunusu etlerin, kiyma
haline gelinceye kadar ki asamalarinda isgilerin deri, afiz ve burundan

kontaminasyonuna isaret etmektedir.
4.1.6. Salmonella-Shigella
Orneklerin  %6.6'sindan Salmonella-Shigella grubu bakteriler izole

edilmigtir. 3., 6., 8. ve 9. bolgelerden Shigella, 10.bolgeden Salmonella

izole edilmigtir



Surkiewicz et al. (1975) orneklerinin %0.4'tinden, Shoup and
Oblinger (1976) Orneklerinin  %2.5'inden Salmonella izole ettiklerini
bildirmislerdir.

Salmonella ve Shigella cinsi bakterilerin gida maddelerinde
bulunmasina kesinlikle izin verilmemesi gerektigi bir ¢ok literatiirde
belirtilmigtir (Jay, 1970; Thatcher and Clark, 1973; Foster et al.,, 1977; Wyatt
and Guy, 1978; Mates, 1983).Kiyma Orneklerinden izole edilen Salmonella
ve Shigella'nin, dikkatsiz ve hijyenik kurallara uyulmadan c¢aligma
sonucunda, kesim sirasinda kesimhane alet - ve ekipmanlari, bagirsak

icerifi ve calisanlann ellerinden bulagmis olabilecegi diigiiniilmektedir.
4.1.7. C. perfiringens sayist

C. perfirinens ©Orneklerin ancak %38,8'inde bulunmustur ve sayilan
10-102/g arasinda degigmistir. Tekingen vd. (1980) oOrneklerin %3S'inde C.
perfirz:ngens bulmug ve sayilarini 0-103/g arasinda, Foster et al (1977)
orneklerin %56'sinda bu bakteriye rastlamig ve sayisini 1-2.7x103/g
olarak, Wyatt and Guy (1980) Orneklerin %20'sinde C. perfiringens
bulmus ve sayisimi 10-100/g olarak bildirmistir. Carl (1975) o6rneklerin
%20'sinden bu bakteriyi izole etmigtir. Shoup and Oblinger (1976) de
genellikle az sayida (>50-400/g) C. perfiringens tesbit etmiglerdir. C.
perfiringens 2., 3., 5., 6., 7. ve 9. bolgelerden izole edilmistir.

C. perfiringens besin zechirlenmesine neden oldufundan gidalarda
bulunmasi istenmez, meydana getirdifi besin zehirlenmelerinde 105-106/g
basil bulundugu belirtilmistir (Thatcher and Clark, 1973). Kiyma
Orneklerinin buyik bir kisminda bulunmamig olmasx.sevindirici olmakla

birlikte potansiyel bir tehlikenin varligida unutulmamalidir.
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4.1.8. B. cereus sayisi

B.cereus Orneklerin %62,2'sinden izole edilebilmis ve gramdaki
sayilar1 10-103 arasinda degismistir. Goepfert and Kim (1975). B. cereus
sayisint 100/g olarak belirlemistir. Varyans analizi sonucunda bdlgeler ve
aylar arasindaki farklilik istatistiki olarak (P>0,05) O6nemsiz bulunmustur,

B. cereus'un besin maddelerinin graminda 109-107 bakteri
bulundugunda besin zehirlenmesi meydana getirebilecegi bildirilmigtir.
(Kim and Goepfert, 1971; Lewis and Angelotti, 1979). Orneklerdeki sayilan
¢ok yiliksek bulunmzadig icin halk saghg acisindan biiyiik bir tehlike
o]usturmaAmaktadlr. Ancak Alkis'in. (1982) kat: besin maddeleri igin
bildirdigi mikrobiyolojik standartlara bg(ire (102/g) orneklerin %35,5'i bu
standardi agmustir. 106/g basil bulundufunda besin =zehirlenmelerine
neden olabilecegi (Jay, 1970, Lewis and Angciotti, 1979) diisiiniiliirse bizim
¢aligmamizda elde edilen sonuglar bu saymmin alunda oldugundan

potansiyel bir tehlike varligi disiinilmemektedir.
4.1.9. Fekal Streptekok sayisi

Fekal streptekoklara orneklerin %52,2'sinde rastlanilmig ve sayilan
10-104/g arasinda belirlenmistir. Sayilan orneklerin  %47.7'sinde <1-10/g,
%16.6 smda. 102-103/g ve %20'sinde 103-104/g arasinda degigmisgtir.

Foster et al. (1977) fekal streptekok sayisini <1-2.1x104/g arasinda ve
ortalamasini 1.8x103/g olarak bildirmiglerdir. Tekinsen vd.'nin (1980)
yaptifi c¢aligmada Orneklerin  %20'sinde fekal streptekok bulunamamis,
ortalama sayilart ise 1.5x103/g olarak bildirilmigtir. Goepfert and Kim
(1976) bu sayiy1 4400/g olarak, bildirmiglerdir. Fekal Strepiekok sayist
diger c¢aligsmalarla kargilagtinldiginda orneklerdeki ortalama sayr ve %
dagilim: agisindan Tekingen vd.'nin (1980) bildirdigi fekal Streptekok

sayisindan daha az, Foster et al (1977) ve Goepfert and Kim (1975) ile
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kargilagtirildiginda ise daha fazla sayida bulunmustur.

Bu sonuglar standartlarla ve benzer caligmalarla
karsilagtinldiginda Mates (1983) orneklerin  %S57'sinde Str. faecalis
sayistm1 <100/g, %19'unda 102-103/g ve %?24'linde <103/g olarak tesbit etmisg
ve standart sayiyi 102-5x]03/g olarak bildirilmigtir.

Yapilan varyans analizi sonucu Streptekok sayist bolgelere gore
istatistiki olarak oOnemli bir farklihik gostermemigtir (P>0.05). Genellikle
sehir merkezinden uzak bélgelerde daha yiiksek sayida bulunmaktadir.

Aylar arasinda ise Fekal Streptekoklarin sayist Onemli farkhlik
gostermigtir (P<0.05).Tukey testine gore Temmuz ay: ile:Agustos ve Ekim ayi
arasinda onemli farkhlik bulunmustur. Temmuz ve Agustos aylannda: arug,
Ekim ve Ocak ayinda ise diigme goriilmiigtiir. Fekal  Streptekoklarda fekal
kirlenmenin indikatori olarak kullanilabilen bir bakteridir ve E. coli'nin
varhgiyla aralannda iyi bir korelasyon bildirilmisgtir. (Alkig, 1982). Besi{n
maddelerinde bulunmalari hijyen yetersizligini goéstermekte ve yiiksek
sayida bulunmalann halinde halk saghgini tehdit etmektedir. (Jay, 1970).
Bizim bulgularimiza goére fekal ‘Streptekok sayisimin ¢ok yiiksek olmamasi
sevindiricidir.

Yapilan varyans analizi sonucunda fekal Streptekok sayisi
acisindan bolgeler arasindaki fark Onemsiz olmustur. Aylar arasina ise
onemli farklhilik (P<0,01) bulunmugtur. Tukey testine goére Temmuz ay:1 ile

Agustos ve Ekim ayr arasinda onemli farklihk bulunmustur.
4.1.10. Maya ve Kif sayimi

Maya-Kiif sayisi 102-107/g arasinda degismistir. Shoup and Oblinger
(1976) kiymalar iizerinde yapuklan c¢aligmada maya-kiif sayisini 102-105/g
arasinda bulmuglar ancak bunlarin  kiymalarin bozulmasinda Onemli
rollerinin  olmadigim1  bildirmiglerdir. Bunun diger dogal flora '

elemanlariyla rekabet edememelerinden kaynaklandigini belirtilmigtir.
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(Shoup and Oblinger, 1976; Walker, 1977; Anderson 1987).

Maya ve kiif sayisi agisindan bolgeler ve aylar arasinda Onemli bir
farkhlik goriilmemistir (P>0.05).

Kiiflerin bir cofu mikotoksin yapmalar1 ve patojen olmalarn nedeniyle
et ve et lirinlerinde Onem tagimaktadir. Ancak etlerdeki bozulmada
mayalarin kiigiik bir roli bulunmaktadir. Fakat ©zel kosullar altinda Gnemli
bozulmalar meydana getirebilecekleri unutulmamalidir (Bryan, 1988).

Sonu¢ olarak TABS, psikrofilik bakteri sayisinmin  yiiksek bulunmasi
sanitasyon kosullarinin yerine getirilmedigini, uygun sartlar altinda bu
bakterilerin hizla c¢ogalarak etlerin bozulmasina neden olacagi, boylece
besin degerinin diisecegi ve aym zamanda maddi kayiplara neden olabilecegi
belirlenmigtir. Koliform grubu bakterilerin, E. coli ve fekal Streptekoklarin
orneklerin biiyiikk bir kismindan izole .edilmesi ve oldukga yiiksek sayida
olmalarnn fekal kontaminasyonun igareti olup, kesimhane ve kasap
diikkanlarinda temizlige Onem verilmedigi aynca c¢alisanlarin da hijyenik
kurallara uymadig belirlenmistir. Koagiilaz + S. aureus, Salmonella-
Shigella, C. perfiringens'in az da olsa Orneklerden izole ediligi, besin
zehirlenmesi ve halk saghigi acisindan potansiyel bir tehlikenin varhgim
isaret etmektedir. Bu nedenle iilkemiz kosullarina uygun bakteriyolojik
standartlarin belirlenerek en kisa zamanda uygulamaya konulmas: ve et vb.
besin maddelerinin iiretimini yapan igletmelerin daha diizenli ve ciddi bir

sekilde kontrollerinin yapilmas: gerektigi ortaya c¢ikmigtir.
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